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AL LETTORE. 



'^ .m. otTo ne' precorsi annî da una sainte resa mal« 

^ ferma per lunglie e ripetute soiTerte malattîe ai 

^ pratîeo esercizio deila medicioa , tt*ovai di dover 

>o comprendere nella terapeatica opportuna alla mià 

fi&ica condizione quell*osîo cainpestre di cui canio 

$ gli elogi »l Venosino , ed tvi onde 'antivenire la noia 

^ e-seguire altronde le invelerate abitiidini , pt^sî ad 

esamînare le diverse agrarie operazioni ed a para- 

gonarle' coî preeetti degU agronomi ed Italîani e 

«traiiiéri, alU c^ui intêllîgeftza nou' poco concorrc- 

vano le sebbebe scarse cpgntziotii fisioc^cLîmicbe 

procacctatemi dai précèdent! stiidi deil'arte sali> 

tare. Assai altresi giovoromi neiki nuoya carriera 

ia considteuza topografica>del Comiuie di Mag«nta 

^a me MMJtôa dim<n*a èotoe quello in ciri glace- 

vano î pochi mieî betii patemi, troyandosi il di 

lui territorio îb àue grandi parti dîviso dal grande 

Canale naviglio , la prima dclW quali ^ quella cioè 

Del Fino i 
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' verso»r£st, è ta più estesa y tutta aseiutta • ricea- 
raente'^produttiva di«fereali e di uve, e la. seconda 
Terso rOvest è per gran parte irrigua a campi^ 
prati e risaie^ e coraprende varie porztoni palu-^ 
dose e molti boscbi. Ogni génère di. collivazione à* 
ivi dunque pertnesso di praticaraente esaroifiare, e 
sembra ebe la naiura e 1' arte abbiano cola con^ 
corso a produrre un territonô-mode]lo;:$e non cbe 
prcvalente sotte ogfii riguardo coosiderare si deve 
la côltivazîooe délie viti , conae quelle cbe fi^acî^ 
siine. ràadri uiescoDo divini generosi é squistUv.cbe 

V aliontanano dal coltivatore la miâeria ed ar.ric- 
ebiscono io poco spazio il proprieiario. 

. Senza duoque »ver trasctirate Uitte \è idtve pacti 
la icinepslànza mi si ofSur» più propizia per le os- 
servaaioDi e le spenenxe întoroo- ki» vitkiUcazipne ^ 
tatttd piir cbe. questi'.'mîei sftudi veooei^o^a c^iaci- 
dere colla. pia]bbHc»zion!e dâ'.raetodi proposii cpmfi 
nuovi daUa <ieKvaif: e compagoi chs 'diede^aoïv 
gihe a môIti sci'iUt.in appoggîo e ad.^sclûsîpne^ : 
La lettora perfanlo 41 nkoliissime opère e (vsuvh 
menU enologici .mi -liaiposto in grado di iiitvaprea- 
dere i^.pure uaa serits di esperiinenH |>eF «eelHa- 
Wrhii ne^vari.p^uti di disputa aei quali od iikde-» 
éisi>. riaianeyane fra U'attatisti il giudj»o^ o ooa 
^apevii oye propeiidcre la ipia t)ej'#uas!oae« 
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Quanto percio espongo ncl présente^ tf*atlato è f i*uU 
todelio btndioteoricoy fatto conquella attensione cke 
ho potuto maggiore^'e ridiiamato atl'atto pratîco^ 
uon avendo io mai voluto rifiutarmi dall'oocupar- 
mi dDcbe di que' canoni e di que* metodî cbe già 
dal primo fiuto serabravaorai incorapatibiii coi falti 
oompi'o?ati , e da considerarsi parti soltanto délia 
passione di iniiovak-e o di uiia fer vida sptcolatîva 
imraaginazione. 

Il présente trattato avrà ccrtamente il difetto di 
riferire molle rose non nuove e, corne dicesi, note 
lipis : ma questo scoglio non potevasi evitare do- 
▼eiidosene fare soggetto tin argomento intorno al 
qnale sudarono già ottimi agronomi di pressochè 
tuite le Dazioni, le cui idée io bo dovuto appro- 
priarmi , ancbe non volendolo^ leggendo le loro 
produzioDÎ. Altroude la novità uon è gran cosa a 
bramarsi ove l'utile è principale scopp. 

Ho pure procuralo di servire alla fmpostami 
brevitâ ove questa ba potuto corabinarsi col diie 
abneno tutto il necessario » e dirlo colla opportuua 
cbiarezza. 

Siccome poi 1' uva è la materia prima deila quale 
ci serviamo per V ordinaria fabbricazione del vino., 
«d è cosa soinuiumente importante alla buona riu- 
ÀCtla di que&to la prod; zione ,di câ«a mateiia pii»-^ 



\ 
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ma cbe possegga Je più perfette <]ualîtà^ al che 
assai influisce il modo di coltivazione délie viti ; 
rosi bo creduto necessario di preodere le mosse 
dalla descriziooe di questo. 



mm 



DEL VINO. 



CAPO I. 



COLTlVilZIONE BELLE VITI. 



SSZIOVM I. 

Terreno^ Esposizione ^ Clîmà. 



N, 



Essuiro oggîmai sai'ebbe per rivocare in dub* 
bio cbe sîa precipua condtsioDe alià fabbricMÎone 
di vini generosi e pregevoli il possedere uve possî» 
bfl mente perfette , le quali ottenere non si possoiio 
ovunque^ ne da quulsiasi provenienia o sotto qual* 
«ivoglia régime di coltivasione , sapendosi da cbiun^ 
que cbe sommamenle alla riuscita loix) influiscdiiô 
il tej;peno, 1* esposizione ^ il climat la paternité è 
le ctire delF agrnnomo tutore. Deve dnnqiie cU 
bram» di fabbi'icure poisibilmente perfetti i suoi 
?ini impiegare dapprimia ogui xnira per raccogliere 
uve tali die possano per se stesse degnatnetite cor- 
rispondere ai di lui desiderii, di modo cbe ultro 
lui non testi cbe di dare l^ivltima mano «iIF opéra 
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coll' împiego di un metodo di vinificazione consen- 
taneo alla ragione , ai deftati délia scienza , ed ai 
fatti de* cpali una oculata esperienza lia saputo 
tener conto. 

Non tutti i terreni si confanno alla buona nu-> 
scita del frutto délia vite sebbene i più facciano a 
sufficienza bene prosperare qaesta planta. Le terre 
asciutte selciose siano sottilî o grossolane , le cal- 
cari e le vulcaniche souo a riputarsi le migliori , 
siccome quelle che meglio sono praticabili dalle 
radici e cbe sono più pervie al calore, alla lu ce, 
alla elettricitày aile acque pluviali ed ail' umidità 
rugîadosa , agenti tutti somma mente necessari alla 
ecouoaiia vitale di questo essere végétante , e dalla 
cui influenza più specialmente dipende la maggiore 
o minore perfezione délie sue funzioni. CLi pertanto 
si invogliasse .di destin are a vigneto terreni umidî 
•perse o resi tali dalla naturale loro tenacità pro- 
veuiente dalla prevalenza àrgiUosa^ troverebbe tntto 
r argomeoto -n pentirsi di cosi malconcelta risolu* 
.zione. ApfenBL possono considerarsi atte ail' uopo 
Je terre miste, nelle quali pero primeggt sempre 
la présenta délia salce o délia calce. Da cl^ uasce 
■cbe medianti gli opportuni ammendamenti cbe 
r arte suggerisee piià 1* agricoltore rîdurre atto a 
vigna qualunque tei*rené cb'esso possegga y solo che 



il calcolodelle spese Ikceîaglî rltrovare 'COdveDiente 
r intraprenderne le opçfazionî; 

L* esposizione è ûggelto xiui prestare 'coovienc 
attcnzione spéciale nelle regioni di cdlli e di monU 
pîti elle aile pianure. lu queste l'esposizione è sem-^ 
pre uDifot*roe, montre àisaff vaWa riesce nelle altre^ 
"Or dunque, siccome esser deve massima împrescin* 
/dibile pel vîgnaiuolo quella ^e le uve «bbiano a 
poter godere di alla temparattira , di libéra ventî* 
lazîone e delta piti dartfvole Insoiacione • onde «or- 
tano possrbilftieftite più ricclie de' prificipii zucche* 
rîno , colorante ed aromatico; cosi plantera le sue 
Vîti di preferenza sulle inclinazioni rivolte a i»e&* 
zodi corne qfaelle die fi\x liingaroente trono percosse 
dal raggi piîi coceMti ^ e dopo dt queste siii>pendîi 
elle rignardano il ponente ed ii levante,' nuUa 
contando qtielK a sett€^trione. Ne'luoghi montuosî 
devesî altronde avver^ire cbe la coittvazionè della 
vite non ynh conviene oltre^ qiieUa' ^vazione^ alla 
iqnale là riflessione de' i'aggî solai*i concilia un'alia 
tempérât uta. 

Fer le 'stesse ragiohi/tion tutli i dimi si confaà»* 
no egiialniente aile v)'tl> anfiBihdo'«sse rl<t»ldo ed 
asdutto ove Patinosfera $t»ffideoteniente ossigenata 
è priva di utaide ed insalabri esalazioni , ed -a 
queste qualîtà del clima deve porre occbiobefi 



attento V abîtalore fklle pîaauKe onde nop gettar« 
per ÎBavvedutëZfia i suoi capital i ed assat di tenipd 
e di fatiche, quali amolto mig'ior uopo puà quhrî 
egli dirigei*e. . 

Smbiovm II* 

Scella delU vUié 

h. 

Moi vxxk abbiaino fiu* ora una esatta 3inonimia 
délie diverse specie di viti di cui è lu nso la col* 
tivazioae : akronde una sinonimla botauica non 
sarabbe di grande interesse al fabbricatore di vi- 
no, poichè le di lui mii'e cadere debbono piutU>sto 
8ui caratteri intrinseci de' loro frutti , nei quali 
assai influendo la natura del terreoo 9 délia esipo- 
siftione e del dima ad indurt*e variazioni talvolta 
rimarcbevolissime , non è facile di aspettarsene 
contezaa dai lato a&tratt£|mente deUa scien^a , ossia 
dalla teorica » mentre dati molto approssimativi 
possono venire somministrati dalle cognizioni local! 
cbe soQo il frutto d^lla lunga ed oculata esperien- 
aa. A noràia pertaoto délie circostan&e in cui tra*^ 
verassi 1' eaologo qujBMltlq a tialurodi terreno , ad 
«sposizione ed a cliola $ ^d ^ norma altresi délia 
quâlità di viao cbe. s^vv^ {frodlirre ^ sçeglierà 1q 
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specte ai -viti clie stunerà pitt opportune /iaeeiKloii 
i^ge pero di procurarsi gli aUîetrt.da terrcttO , 
«»po6izione*e clima almeno eguaK se mni niiglfori 
<U quello- cflre deve finne ia piantagione ^ « (finMilo 
al terreno in iJagabur nMido metterà nente . fil fattàt 
diè alcuae ipecia dî viti che vègetaiio prospérai* 
mente, e liungARicitte SFatimÊÊa e viitooD tu terra 
selcfose, non daonoî medesimi rânltambdii in terre 
calcan od argillosé , e v^eve^sa; come.un esem^ 
pio ne sono le viti da poebi anai «ânirodolte in 
Lombârdia M>tto^ncMafte dl «iti éà Pebceto , péroliè 
da cola firovenicnti , le. qnalt meatre sono fèracis* 
sime e longeve in quel tei^ritoeio, non lo .ricscono 
egaalmeole fra noi- bve in brève gM'o. iisteriliscxMio 
e muoionoy sebloiene pcr verità' le bve Ae prodn* 
cOro iu Lonubardia ei idiaoo: de- vini naèevolmente 
piii sqnisiti di qoello > faedano nel loro paese di 
derivatîone. 

Seziojsm lit, 

Mokipiicimoneé 

j ■ I . 

* I 

»1n più fiiodi si usa nM^tipItcaiSa le vM ? i tre 
prtmetpali sono, per semé y<pèr<4nnesto < per ailîo* 
vi. Il ppifno nielodo non è ,' genei^alm^Mte parlan* 
do y < seguilpi partbè lanto' ad tneôrto più i d' fgni 
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ftltro nMa fmàaïï,\one del frulto 9 e quello 4slL 
qwàe il coktvatoro trovasi di ire^eahs espOsto md 
iikeriori «pose fer l' addtftîaiw delPins^ko. Il 8e«* 
ccmdo die è di più spede aoo puo davvero coït» 
sidci^arsi se non corne sécxMKiairîo e succedaneo a^ 
atero modo ^pp^iafia 'toaiicato , o eottc eoivetlsv^ 
di eN'are o dî iii^aiiMï'avveniilo neUa , prima ope* 
raitone. MlUavo «ke è cerlo îl |mù camunemente 
«doUato.si eiMirisce per^aglido e per bai^bateHa. 
Gli agroiKHM ^mmn aobo beiie d' occocdo quanlo 
nSV trnpie^ àM noo pîuttosto die àellt aitro . dl 
•questi ailsevî : vi «oiio t*cfgioiii e lïuone autariià îti 
fovore delF ««o conte' deli* aiti*o , . ne if^ voglio «pi4 
djlungaroli a citaircgli autorî deile varie OfjnÂooif 
<àiè sarebbe ad ogni modo iouttle opçraaione) e 
▼tlota pompa di ' érudiame uiMverfalawrnte poc0e<* 
duta; Dfio pâitio^o gqsia s o§uuao di quèstimodÂ 
si tnandi alla pratica esecuasione, lo €ke pacc^ 
possa e debba da vicino interessaro^ilii voglia me. 
scersi in questo génère ai coltivazione. 

Magliolo dicesi .U-. irdioii) d! vite di un anno re- 
ciso io modo dal padre-ceppo che porti al piede 
^ tpai^vfsi^saliileiijta Un (>t»p;elto dcl tralcio di d«e 
MiMÂ dal qnale k fiPi^tp>. e cbe rappre^ntlipdQ cott 
Qi«d peazoH^ utia: Ie4|j£:i;u T opsiano due angoU .re^tlî 
»^ ^asi i^^tti chejo avvicinano alki iigt^ra di yti 
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mart^lo, si è perd^ meritata la r»&ritia dmomi- 
Dasiotie. Qnest6 magUolo ^ve togltersi da TÎtè liée- 
cbia anxîchè da gttpftmt^ e dbe si a siAia, rc4>oitar 
«d assaî produttiva. îadîvkiualmeole poi il mogNoIo 
4eï]h* essere di roeasana -g#09sezsa , rokmdo , dintlcs 
ed avère gemme sporgenti e poco distanli û*b 1oi*o. 
La di lui lungheaza dewe gfotigere almeno ad oseé 
qoîndici del bracoto mltaoese 9 ossia a «ettastaqnaelo 
iro ceotimeliv. 

BarbatcUa t> piantûne si deBomina una giofvaiit 
|»anticélla dî vite- iiHiDita*aJ piede dî radid : essa 
si ottie»e in dciie toodi <doè.o dal magiialo çaitî'* 
vato pei* <h»e ed aoébe tM 'aniii a vtvaio ^ oppure 
-coMa propaggine o cqUa margottta. La propaggio» 
M fa abltossando' un tralcio de' più Jtlngbi del vee» 
cbio ceppo pei* sotterrarae una poi«i<we e lasciaraie 
fttori terra T éstremità coti pocte gemme ; la mar* 
gotta si jûttieiié iaceiido paksare lai . tralcio attra* 
v^erso ad un cesteUo di vîmini o d* altra raaterta 
rîpieno di terra per redderlo dal œppo tostocbè 
aUaiîa sporte k'adicî proprie. -In eniratubi questî 
modi i traici laettoiio radici : nel coffso di una aoia 
estiva stagiûoe poiitandi^ anche frulto nd tempo 
stesso ; ma. . quaste loro radiei* sono assai esili t 
poco pfomeftoiio. ' qnanto a fekoità di wegelâiicMw 
fiitara^cm«BlM Je backlteHe «illeikfile' €o{^^ ooUi* 
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YuiMMie d^l mt^liolo • tivaio riitseeildo mniAite di 
radtci assai piii nitmerotfe e it^uste assicurairo il 
vi^naiuolo délia più ridente successîva prosperità. 
Se ni[ si domandaése a quali di questt allievi io 
aggiudickj la preferensa , non esiturei un solo 
istantcr |i pronitnciare in fevpi*e del magliolo e ciè 
tante per «oohoaii» di tempo quanto per risparniio 
di spesa. Ho già fatto supetiurmente rimareare cfae 
le barbatelle procedenli da propaggiiie o da raar» 
gotta non sono individu! ne'qnati fondare debba 
o possa le maggiori speratize il coltivatore : la scelta 
dunque non puo eadere die fra le barbtftelle da 
vivaio ed i maglioli. Comincisi pertanto a teuer 
eonto die* per ottenere questa specie di barbatelle 
è necessai'io 1* impiego di ire anni , od almeno di 
êne , ed il d(speadto clie seeo porta il pianfaiM 
de' maglioli, la loro coltivaîione e direzione, e l«l 
perdita d'altri fi'utti cbe prodiirrebbe ai certo il 
terreno occupâto^ e vedrassi corne do}>o tutto cib 
riescano a caro prezao pagate anche senaa consi* 
derare i danni ed il maggiore ritardo cbe loro pos<* 
sono sopravvenire per ioAuettae meteoridiâ ossia 
per iafôrâuni celestt»' Se pbi il vigstainpl^ tmpa* 
■ieiile aoquista le barbalelle lébe entrano in com« 
merciO) ha , è véix», il pldoere dî sdbito posséder^ 
le) ma. qu«sto {Ha4^e 'è. IsilaodaiO «dàn mio senso 
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soperato in primo luogo dal loro ooslo che rart 
voile rîuscirà inferiore a quello coi le îà ascen* 
dère la coltivazicme économisa de'vivai per conto 
propria; poscia dal pericolo ai acquistarst tiiia 
merce di cattiva qoalttà cbe oUre alla prima spesé 
faccia gettare le susseguenli, e lasci il coltivatore 
dopo molti anni al punto dal qoale è partito , cioè 
ndla nécessita di rionovare la pianfagione. Ag- 
giungasî cbe per qaanto yogliaust supporre dili* 
genti le persone destioate a togliere dal vivaio le 
barbatelle, non |)otranno qaeste a meno di venire 
lèse, ferîte o mutilate in quidche parte dalle lorO 
radici , dal die al cet to verra a solTnrne la wge«- 
tativa loro disposiïioiie, oitrecliè l'operazione di 
trasponimento ,^Bnche a tutf altre circostanzu felîci 
TÎesce già per se.sola cauâa battante a ritardare 
e limitare il segnente processo dt iregetazii>tie ; é^. 

M 

cbe le barbaleHe sebbenecon ogni dilîgenza cohi^ 
vate non si portand a friitto se non on solo anno 
prima de' maglioli.- D'altro- lato si riOeçta cbe cia- 
scuno poo facriniente e con vertezzà' procurarn 
ottimi maglioli levandoli dalle pKO|^rie viti fruttife- 
re,e cbe in ognicaéo è assai pKi facile tl procurarsi 
qnesti di bnona qoalità nel'^ commerdo, potendosi 
in prcvç.nzione vi^tare a frutto pendcnte i padri- 
€^>pi-dai qiiali dovranno levarsi, ed ancbe pei* 
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inaggiol*e «icureisa appltcare de' segnalt ai migliorî 
pcr quaotità dl frutlo, od alla spéciale qualità dt 
e$so che puo décide rai'fi ; cbe i magUoli, sia neU 
V uno o neir altro^ di questi taodi , costano iofial- 
^ tamente raeno délie barba telle , dou giungendo per 
la più il loFO j^rezzo oki*e il quindieesimo di quello; 
cbe tanto le spese di piaiUagioiie , qjua&to* quelle 
di educazione ad opéra coinpiuta rivengono allô 
slesso limite y c^ vantaggio perà cbe iisaado^dei 
maglioli, sebbeae se ne iinpiegbi maggior ,nume- 
ro>. è di lung^a mano minore T anticipazione eapi- 
Valis aecefisaria alU spe&a di piaotagione, la quale 
^i. esegoisce. sensba iokpiego di ooncitoe cbe è ua 
ai'licolo di notevole CQ$to ancbe oggidi ^ c cbe nna 
' voila pianlati i maglioli ed abbarbicdti al tevrena^ 
j|e loro radici non vanno più -soggçtfe ad insulti o 
§uasU p«t di^loc^dpne , led. è quindi da questa 
lato' nae|[lio assicurata là ^A'^>ft^ra e più eslesa lora 
vila e sanità. ... 

.I>}on è cbe to.iutenda di esciuiiere ^n «io Tuso 
deQe bar^at^Ue da^ ho$tri vignetij ma sono d'av- 
viso cbe q^ando ..traUasi di eseguire una uuova 
^iaatagione sia più conyeniente tanto jn iinea dî 
interesise, quanto sotto le visie deUa buoaa agri- 
coltara pi^ilica Tiinpiego de^ maglioli ^^poicbè il 
IcuLo iiUU'do cofJupiM'ativo di un a^iua ad arrivarè 



» irullo è piîi che compensalo cktUa «oomimi d| 
tuttL ^11 abri vantaggi che dal loro impicgo si ot* 
tengoiio. Le barbatelle poi posson^ ^nsiderarsi più 
utîK de' maglioli ..quaiido trattiti di riparare aile 
eventuali mascaDie che per casi fortuit! o pec 
morte di alcuni individu i iii verififiatio nelfe ptan- 
tagioni già fatte, e roasâime in alto délie iriennaii 
conciftuasiooi che loro* si 6€toparV>no pel più deî 
vigneti ducaate la lei*o infaozia. Che se invece si 
traitasse di vitt già adulte o voccUie, anticchè ser- 
virsi alPuopo di barhatelle> sarçbhe miglior par« 
tito il rifossace gil st«ssi. g^inbi adulti o vecchi 
conducendo fuori terra aile piazze vuote le estre-^ 
mita de' traLci» cul si lasciuDO due od al pik tre 
geiome.. 

Sxziokje If». 
PinrUagione» 

Varia- .assâi ; ^ hi dÀsposimone dçf yigoeti paragor 
aando <|aeUi'da luoi^te e ^a colle a^queUj. cil pfa- 
nura e- vicenersa ^ sjiecome egualuaeut^ viarja iiisulia 
negii . iiHlijvidui luqg^ii per ef&tto délie* diverse opii> 
ffMoni professate e segaite dai di.ver$i proprie tark 
Scnza perô correre dietro aile varietà loculi > ba- 
sierè r AcoeDu^i'e che le \i\\ .si. dispongoufO e si 
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manteiigovio ov« » 6kirî liuearî o ai gabhîoti, o\é 
a felstoni, fi pergolati, o rarhpaùti «ugii albeii; ed 
ove a gambi iscdati e naqi disposti a quinconce 
ed a determînâta dhtanza presto poco siceome i 
geisi a boschetto. 

' Gomuoque sta pero ddla divérsa direziooe cai 
le viti si destina no nella loro adulta età, di che 
faremo ptîi sôtto quaidie cenno,^ fatto è che la 
pîantagione dv e«se è suboixlinata a leggi generali 
applicabili del pari, qualunque ^iâ^'pet^ ea»ei^e l^ 
fntura loro destinazione^ Qneste leggi sono.,' che la 
terra ove vuolsi piantare sta stata non solo : lai^o- 
ratn , ma proFonda mente escavata e smossa in tntto 
lo spazio da occupa rsi colla piantagieine ed aH*io- 
torno délia medesima; chesia privata d'ogni.ve- 
getabile infesto; che ogni magliolo ô barbatella ri- 
trovi comoda sede nella quale adagiarsi isolata- 
mente da suoi colleghi, onde potere nodrirsi, ab* 
barbicàrsi e crescere senza ostacoli ; che il loro 
approfondamento hel terreno sîa «taie da potière 
sporgere fuôri terra cou poche gemme ^ ed appro- 
iîttare, con facilita e lungi da ogni ecoesso, dtUa 
benigna influenza dell'dtmosfera, délia liice, délie 
piogge e rugiade, e del calore âolare ; che il loro 
interrainento si facçia o colla tei*ra dello stratb 
Vegetâte siiperficinle ' sempre piîi ricco cii terric- 



cîo d'ogni altro piu profondo strato, od almeiio 
con un mîsto del primo e degli altri onde trovioo 
un alîcnento gîà îp gran parte assimilato ed adat^ 
tatissimo percio alla debole loro facoltà assorben- 
te; cbe neile barbatelie riinangano le radici ben 
distribu ite eiitro il terreoo, non radunate in fa- 
scetti, iiellà quale condizione per lo più cessano 
di essere ntili e putrefacendo» propagano facilniente 
il guasto alla pianta e la conducono a morte, sio 
come fan no le parti cootuse e laoerate le quali 
percio debbooo accuratamente recidersi in atlo di 
pîantagione; e clie qaanto alPepoca «i uniformi il 
coltiyatore piii cbe ad altro alla natura délia ter- 
ra , piaotando in autunno nelle terre selciose y cal- 
cari e niiste , ed in prima vera nelle argillose » pre- 
ferendo pero sempre e fino dove le circostanze il 
permettODo, l*autunno; 

Oltre le preroesse leggi generali ciafcun modo 
di piantagione ba délie leggi parti colari cbe il 
coltivatore deve conoscere e segtiire corne quelle 
die più alla futura educaztone e di$posizi4ftQe si 
rifcriscono. 

Pei filari lineari conviene di aprire un .fossato 
tutto intiero e retto dall' una all'altra estremità 
largo almeno un métro e profondo per cinque de« 
cimetri, tenendo separata la terra di prima esca;* 

Vcl rino. a 



ràarione da quella degli strati plct profondt coP 
cfeporre la prima lungo l'una delte sponde dct 
fosso e l^'altra lungo la sponda. Of^osta. Ultimala 
l' escavazfone si darà colla zappa o meglio coti 
ahro sîmile stromento di punta aciita.ua profoiido- 
lavoro al piano del fosso, indî sulla lioea média. 
longrtudinale dèl medesimo si élèvera uua spina. 
tiiangolare di terra col vertiee a perpendicolo, im-~ 
piegando quella deUa prima escavaziooe od al- 
raeno un raîsto di questa e di parte di quella 
délie ttkeriori , alla inclina^tione natupale deUa 
quale spina si andranito adattando i nuaglioli o le 
barbatelle ^ alternandone une a destra ed uno a 
sinistra, in modo cbe ritenuta la dtstanaa di due 

' decimetr» pei maglioli e di qjuattro decimetri per 
le barbatelle per cio cke spet^a alla porzione spor* 
gente fuori terra, rengono i loro garabi a ritro- 
varsi posti a doppia distaiiza sotto terra. Compiuta 

^ cosi la eolloçazione de'gambi se ae ultûua riii"* 
terramento nei modi sopraprescritti . e servendosi 
anche délia prima terra dei bordi dei fosso con 
«he e si accresce la quantité di ammendamento al 
piede delle viti e si dilata sempre piîi lo spazio 
smosso, lavorato ed amaMndato intorno le mede*^ 
sime j avvertendo cbe la super&cie dei terreua lunga 
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rescavazione si viduca a convessîtà il cui puoto 
«stremo occupî la Itaea délia piantagione. 

Pei filari ôi gabbioli si esegiiiranno tutte le sud- 
descritte oparasioni fino e compreso îl profondo 
lavoro da darsi al piano del fosso, ed invece délia, 
spioa loQgitudiDale surriferita se ne formeranno 
altrettante délia stessa figura ma trasversalî ail' an- 
damento del fosso qaanti. gabbioli vorrannosi nel 
medesinip situai»é , disponendole ad ona dîManza di 
cicca braccia sei niilanesi Tuna dall'altra, ossra 
di ti*e ineti'i e- tre decimetri per appoggiare al* 
Tuna ed ail' akra intilioazione délie medesime i 
magliiJi e le barhatelle in numéro al piii di do- 
dici de* prinii e di sei délie seconde per parte ^ fa- 
eendo lora nelta porzione «Le* devé Btare fuori 
terra occupare ipna linea di un^ bràccio milanese 
ossia di sei decimetri ci|*ca^ e conduceado a re* 
golare divergenza le estceoiità da interrar^i in modo 
cbe occupino l'intiera largbezza del fosso , ed osser- 
vando in merito^ aL loro inlerramento quanto fu 
di sopra prescrilto*^ col di pin di allontanare alla 
superficie del suoIq almena per once sei. ossia de- 
cimetri tre F ona dalL'aUra linea de^gambt spor- 
genti col frapporvi quanto- è necessai^io di terra. 

Alcuni. CQltivatori pianlauda a questo modo dis- 
poojgotio i ^ro gabbioli non trasversali, ma lon-^ 
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gitndipali al fosso» lo cbe ahro non importa te 
non di eseguire longitudinalinente le operazioni 
presciitte tâ*asversali nel primo costume. lo non 
bo alcunà eçcezione a proporre contro la ricdr* 
data varietà) se non cbe questa seconda dispo* 
siztone de'gabbioli non ini sembra la più ôonve* 
oiente per quel rigneti ove si coltiva il terreno a 
c«realî oppure ad altri prodotti cbe ioiportano la« 
voi*azione e tanto piîi se profonda , per la ragione 
cbe, sia cbe la lavorazione istessa si eseguisca col* 
V aratro , colla vanga o con altro stroroento , l 
piedi e le radici délie vit! si trovano esposte a 
gravissifni pericolî di afnputazioni , ferimenti , la* 
cerazioni od altri roalanni^ non riuscenda grande 
cosa raro il iiitto dt vcdersi coir aratro asportare 
qualcbe gancibo od ancbe una intiera peirtita di 
uno 6 piu gabbioli percbè si trorano i loro piedi 
disposti trastrersalmenle sotto il terreno nel quale 
pasia il vomere e si approfonda, mentre all'oppo* 
sto ncUa situazlone trasversale de* gabbioli i piedi 
e le loro radici rimânendo rivolli suUa linea Ion* 
gitudinalé del fosso, si trovano se non iu tutto, 
per la niassima parte alîneno immani da qualun- 
qae infortunio délia riferita provenienza. 

I filaii a gabbiolo si piaatano pure da alcuui 
Don collo oprire un intiero fosso , ma col formare 
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le cave o btiche pariiali pèi ga^Molr cKsposte mUIo 
lo sViluppo di tina linéa retta.'Questo raetddo eho' 
DOQ è più bîioho sictti^meote del soddescritto ha 
dite piccoli vantaggî) queik» doè di far spênderé 
al coltivatore qoàlclie lira, di* inèèo^ e- quelle di 
adâttai'sî forse meglio alla disp(»Mobe <de'g|ibbiôlî 
longiUidinali j potendosi i coo * esso ^ . allai*gando lé 
cave trasvei^salmatte txItiH; 'là cHmensione trasver* 
sale del fosâor, sittiare le viti m mo^^'be le loro 
radicf orizzqîitali ti*^vlBO iolonio -a • se piîi |mo5SO 
A'terreno e qaiiidî pih -peiietrabfld | ma a«iclie in 
qoesto easo poi il primo .vantaggio- si perde almeno 
in parte . dorendosi ùatû ^ggierè eseavasione, ed 
il secondo asaai meglio: sr^ottiene colla pian^gione 
de* gabbdoli tràsversali ad iatieiti £o6so ^ che non 
nel melodo in disputa | e eio ohre agli altri utili 
negativi . de' qualt abbw#ii diVsopra fatta paro* 
la' che diréttaiàf nti&- cl derivffno dalla trasversale 
posisione. -s : ' : • «. 

tJsauo.ia akune PitMrtBce > avaiiti • dtsporf e là 
sptna dl leiNra per la ptaatagiofie dtUe viti a gab* 
btolo 5 di piantare dappri ma snl fondo del fosso é 
sel piiitto centrale del ihtero gaUiîolo ùoa pianti- 
œlla di oppîo* dl otmo^di dllegio o ^mile^ indi 
pl^alîcano .la spioa - nel modo: snindieato ^ oppure 
tiducond la : terra ; itttôinpoi k pki0ti«eUa afd una 
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prominenya conica piantasdo le vUi o sopra le due 
liaee nel primo caso^ o suUa periferia circolare 
nel sepondo. In questo sûleina i gàmbi délie viti 
si afBdano per sostegné al tronco delta p<ants- 
cella. Del pari cbi pianta per edacare a festoni 
usa di questo ultimo modo , mk împiega piaoticelle 
fMÎi adulte,. e pone soltanto appiedî dellè medesime 
due od al pîîi quatli*o viti m situazloni opposte: 
io crederei miglior consiglio die le viti , anxidlè 
venir poste come indieai al piede defle piante 
le cui radici non possono a meno di sottrarre lora 
raljmento, si ponessero invece in apposita birca 
o formella da aprirsi fra.piaata e piaata, ove le 
radici spazierebbero libère* e sole» ed approfitte. 
rebbero di tutto il nodriiioento, ed i gambi incli- 
uati si coodurrebbero a suo tempo ad appoggiarsi 
all^ albero. Il sig. Boiiarimci ha. iasegnato , non h 
gran tempo , ad accoppiare le viti at gèlsi ommet- 
tendo le altre piante: se il proposto accopptamento 
riesca veramente utile coiné si asserisce,^ io non 
oonosoo fin' ora fatti da ne osservi^ti clié lo con- 
fermino. > 

La piantagione a pergolato non âîfFei*isce pnnto 

da quelta a filare linéaire, se non cbe pelpergo* 

» 

lato si esigono assai minori gambî di vili , e quludi 
basterà cUe i maglioU si piauttno aUa ^listansa di 



Ml) l>r^ccio milainese ossia di seî decinteCri y teneado 
^1 doppio per le barbatelle. Gbi possedesae buoo« 
vît] adùtte-che îfbsse nedesâllato di toglîere di lue* 
go , potrebbc cou essai di utile valersene "per pian- 
tare a pergolato , con «vverteoxa sâtaato cbe tutto 
il tronco e le bracïcia n pongano sotto teiTa e non 
'si condncano a sporgere alla superficie ddl suolo 
se ûon i soli trald da -recidersi indi a due o tre 
gemme al più. 

' Le viti oane ed a gambi isolati sôoo le fih eco- 
nemicbe in quemlo non occorre giammai di appog- 
giarle a venin sostegnoi: ove pero si piasti a ^uesta 
^estinaïione non poè aversi altro qaalsiasi'prodotto • 
^a quel terreno. Questa maniera di vigaeto. è in 
uso assai ne^climi eàldie specialmente io îspagna: 
ne conosco perà alcune estensiéni m Italia ed an- 
cbe in Lombardîa^ Per IVBsa si apDcmo de^'fossi pa : 
rallelî alla distanza S un metix> drca V uno dal- 
r abro^ nei quali sn piantano del pari le viti ad , 
una ad uua ed eguahneiite lontane un métro fra 
loro, ma in modo cbe riescano a qmnçonee, La 
disposixîone di questa piantagione è taie cbe do- 
vendosi l' unifermità considerare quai condizione 
essensiale » se non ancbe indispensabile , mi deter- 
ninerei per essa a valermi di robuste barbatelle 
da yivaio piuttosta cbe di maglioli* 
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Generalmente parlando le piautagidni di viti It- 
neari, sotto qnalunqtie foggia si esegiiîscano', deb- 
bono aVere 1' andamento da tramontaua a mezzod)^ 
imperoccbè ia ta) gu^a i diie lati rimangoiio egual* 
mente esposti alla azione de* ra^gi ^ôlari V uno 
iielle ore antkDeridiane , 1* altro ia quelle pomeri* 
diane, lo clie assai côntribinsce ad indurre nel 
frullo la necessana unifot'mîlè dî perfeuotie e di 
maturezza. 

Nella piantagione di barbatel)e, ûltre allô ammei <• 
dameoto procedente daUa unîone dé* difTerenti strati 
di terreno éd al seppellimento al piede dello strato 
végétale superiore , tiopo è di aggiaogere qualcbe 
smia di conciinazione. Alcani esteodono questa 
pratiea aaobe pei roaglioli ma io professo contraria 
opiniône in prtmb lôogo perdiè' le estli e tenere 
radici che ▼attno sviloppattdosi banno bisogno di 
rtnveiiffe un nbdrimetito asfai solubile nell* acquu 
e' di sottilissime molècole che facilmente si adatti- 
no 'alla tenuità éi lame de' loro vasi ; poî percbè 
correrïdo adcîuUa la primavera immediatamente 
sQccessîva alla piantagione la présente di iin conr 
cime , e piîi se non intieramente decOmposto, ani* 
ma un itiovimento di fernientazione ed uno sviiuppo 
di calorîco al piede - délie tenere pianticelle diê 
conduce le radici a dtsseocamento ; e per ultimo 



poi perche Tegetfiiido abbastanza bene le picçole 
vili di maglioli pel prirap e secondo anno di loro 
vîta coi solo ammeiidanieato da me indicato , e 
giungendo loro assai a proposito V avère maggior 
copia di nodrimeolo tn ipii|i iuoltrata ' età , corne 
praticasi infatti coj successiiit ingrassj^ cbe loro si 
danaO) mî è sèmpre seoobrato non solo inutile , 
ma eventualmenie aorche, pericolosa il prestar loro 
coocime în atto di pi^i^agione, e quindi oppoituno 
e prudente lo ecortiOpaûutare questa parte di antici* 
pasîoue capitale cbe è ancbe la più forte a petto 
délie oltre. 

Educazione e Conservazione» 

Siccoaie la piaAtagtone , cosi anche V educa&ione 
délie viti è guidat^i d^ i^i geoerali ^ oltre allô 
essere snbordinata a leggi particolari in relazione. 
alla loro destiçiaxiotie* Lfs j^ipae .consistono nel. 
manteoere ce«stanlenieiite; fa]^*o d'intorno smosso il 
terreno e privo 4i qiiakîvoglia £^Ur<^ yegetabtle; 
tiello obbligàre pei prias i anni tutla la ior^a yege*> 
tativa a dirjigersi , sopra nn scIq piinto , non la** 
sdando a ciascun gamba piu di una spla messa, 
e qne»ta altresl m^Lotenuta soevra dalle messe la« 
terali onde acqui^tt. altezxa e grosseua sufficieMte 
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jMr Formorne II Ironco d* uq solo tratto e siîiità 
cicatrici ; nëllo recîdere altneno per due volte a 
determinatî tempi la corona di radici orizsontàli 
poco sotto la superficie del 4erreilo affiocliè sempre 
pm orescarno e dtvengano robuste queSe degU dp- 
dini inferiori-, e piii fi'anea e persislente cot>ra la 
vegetazîone âëlla. pian ta ; nel dare alla terra nelle 
epocbe consuete**-!* opportuno txïucime per TÎngio* 
▼anirla ed abilîtarla a l3en oràrire le pmnte stes» 
te, operaziooe cbe si esegojrà andhe straordinaria- 
mente quando UHa langirida vegetazîone ne indîdn 
la convcnienza e la nécessita^ e nel racoomandare 
le tenere messe ed i auccessivt traloî ad opporlu-M 
sostegni. 

Per le leggi particolarï e per la facile loro ap- 
plîcazione contriene distinguere le vili «eguendo 
1' altezxa eut voglionsî elevare a frutto ^ qutndt è 
cbe in ragione di qaesta pià luiigO rtascii*à il corso 
dî edncaziobe. 'Qttalunque perà sia per essere la 
futura elevazione tlelle vitl, idla pHiaayera del -se- 
aondo anno si taglierà loro a dae gemme la raessa 
allevata nel primo an«o per non lasdar loro an<- 
cora cbe una mes^ solà , ed in autunno , tolta 
loro la terra d' intorno e limitate oome sopra le 
radici, vi si seppellirà al piede una sufficiente dose 
di concime possibilmente niaturo e decoroposto , c;* 
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SI ripeterà in primarera âel terzo anno il taglio e 

r allevamento della messa unîca come nel secondo. 

Cotnpiuto il terzo anno' puè dirsi formata la vite 

destinata a rimanere nana * trencandolesi la messa 

a sette in otto once ossia a *qùattro decfmetri at 

pib dal 'ftiiolo per lascîaiia a suo' belKagio vege-' 

tare « portar fruttû neflé doe gemme superiori. 

Nei filarl lineari pero , in ' quelli a gabbiolo > e gc- 

neralmente in tntte le akre disposizîoni , al termi- 

nare dd secoardo attno , 6d al puà. come alcuni 

usano di protraiTe fino al terzo^cbe è quanto 

dire alP epoca di dar loro la prima concîmazione , 

debbono i gambi mettersi a naniero ed alla volata 

rbpettiva distanza fra loro sia togliendo i più de* 

boli , sia riempiendo i va ni cou saue « robuste 

barbatelle. JNei gabbioli perà debbo avvertîre -obe 

nei casi in cai le mancanve siano di gt*an numéro 

conviene meglî0 estirpare tutti li «gambt e <k>b essi 

formare de* gablMOli completi , ^i -qmilUo sia rattop** 

parne le partite ^escendo gambi già stabili in 

luogo a barbatelle di nuoro împianta, per la rar 

gione cbe vegetàndo più fastosi i pinmi Ae mon 

le seoondcr , riaiangono quetfte sempre tnferieri a 

qaelli , a 'non si ba mat qaelta uniforktMlÀ cbe esi- 

gono i «buonî canoni agronomici , e c^ è tanto 

conveniaote afla* jwgliék*e luuscita <del frotto td 
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alla vitalité dçlle piante^ Quapto .^lU distante oii 
debbono ridursi i gambl.nuUa vi sarà a fare ove 
siansi usale tiella piaqtagione le barbatelle ^ aven* 
dole io già assegnate. in occasione clie ho superior* 
mente Irattato délia loro pîautagiAoe ; 014, ove sianfi 
a. vece inipiegati maglipli doyrà 'aversi in mjra di 
rîdurli alla distança {n'escritla per le barbatelle 5 
giaccbè io coiisiglio ad usare doppip ouinei'o di 
que&ti a paragone.di qt^elle per fare a tutti €ognito 
cbe non avendo egUna.radid , nou tutti sonp ab- 
bastanza fortuoatl per forn^arsele 5 e cbe 1' an4a* 
mento délie prime successive stagioni pur ttoppo 
arreca loro talvolM^ seos^iile mortalHà^ . 

Stabilitq cosi «juanlo deve Dperarsi pei praoti du6 
o tre anni) il taglio di prioiavera dovrà tante Vjolte 
ripetersi iiello stesso suddescritto tnoda j qiuaote se 
ne jesiganp pet* oCtepere cbe le viti portiufi Tuoico 
tralcio cbe loro coiiservasi abbiistanta luiigo e vo* 
busto per arr)vave al putito esti^mo oui deye ele* 
varsi il loro tronco. A qoeslo punto si v^^iàe in 
allora e nel successive annq^se gU;l<uciano le due 
messe piii «streoie^ le quali alla.v^gpente prima* 
vera si trpncano eatrambe a due o tr^ ^i^^mme al 
più) ç nniang<ip>o. cosà foyiDgile 1q br^cia^d^ oui 
uficir devoi^o i tv^ilci da frutto..pfU' l^iavjif éditée. Al 
quinto od al sesto aMo di letà? siijTipete il; taglio 
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délie radici stiperfidali e la coociraatura del ter* 

l'eno , la qaala net trattô successivo non si prati^ 

cberà più se non nel caso în cui vedasi notevol* 

mente rattentato fl vigôre végéta tîvo de'tralci ac- 

compagnato da oei*to taie impallidimento del fo« 

gliame I poichè ad ottenere vini generosi , scopo 

cui tendere debbono le nostre preinure, si oppone 

il lu$$o dl vegeta«ioQe ctti l'eocedeuza dl oondoie 

spinge le- viti , e tA tanto fier ta ti»asmlssi6ne dt 

uroori meno élabora Ci ed assimilât! , c[uanto pei* 

1* aduggiamento in cui i niolti pampani avvolgono 

il friitto , il (|uale percio dilUcilinente matura e si 

nianfieoe inv.oUo in un' atmosfera ricca di umido 

eialasioni sempre pernicios« at di lui perfe^ionameuto. 

Assai cofUribuisce al più rapido «Ilungaraento 

de' tràlci i^elle viti il trovare de' validi sostegni cui 

possano avvinohiarsi coi loro vitigni, Questi soste* 

gni meglio è si formino con pâli naorti , valendosi 

deilo spoglto délie pîaote da gaUba siano forti o 

doici , siccome castagni , olnii , ptoppi , saioi ed al* 

tri simili, Qualtinqùc piaula vivente, o grossa o 

piccola sia, io credo meno conveniente a questo 

uso , poichè coUe sue radici yineola e limita quelle 

délia vite, e riiba. loro ait les) una parte di quel* 

V aiiwento cbe sarebbe loro Cv<«ci(isivam#nte desli* 

nato. Questa verità di fatto è comprovala dalla 
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nto paiTOco Ema i\ Bu sic Garol^; ed io cola in 
ispecie ho esaminatc con vero piacere délie e$te$« 
coltivazionîi di viti sotto questo régime anche mi- 
gliorato presso de* signofi Luca e BaitagUa , ohe 

bile ad altri per V econoinia deî legnami , par V alA>on« 
danza délia vendemmta, per la minore ooeupa^ione del ter- 
reno , e per la maggiore facilita del tuo laToro. Per le qnal' 
considerazioni noi abhiamo credata opportuno di aggîungere 
qui un brève cenno délia maniera di piantare -e di allevare 
le viti tugli alberi^ met<Klo di oui diede un semplice tooco 
r egrrgio Âutore aile pag. a i , aa. 

Si è dtsputato sulla scelta dell^ albero da adoperarst onde 
farvi poggîare la vite. Oli antichi davàno la prelerenza aU 
I' olmo ed al pioppo. Qiiesti duc albrri vennrro posria $o« 
stituiti dair accro detto volgannente oppio , dal frassino^dal 
noce, dal cilirgio, dal salice, ec. e da ultimo yenne pro- 
posto il gelso. Forse alcune particolari circostanze relative 
alla qualità del terreno di natura argillosa, calearea o sili* 
cea , non che la posizionc al colle o alla pianura , più o 
rneno nmida o ventilata potranno inflaire nel determinarc^ 
alla scelta di una anziché â? altra specie degU accenoati al. 
beri. Bel reslo Pesporicnza di tutti i tempi ha fatto dare 
la preferenza alP olmo per V utilità che ofTrono le di lui 
ibglie in qualità di foraggio verde , sebbene il dilatarsi dellc 
sue radici a fîor di terra possa in qualche maniera recar 
danno al suolo per le altre coltivaiiom. 

Il nietodo proposto dal Boitari , ch^ é ana specie di oon- 
tro-spalliera , con cui legansi i ttalci délia TÎie a forma di 
feàt«ui ai ironcbi dei gclsi, veune dalla nostra pratica rico- 
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possono convincere chiunque intorilo; Ic^.di lui 
otîlità. 

I concimi sono pure un oggçUo sul quale ver- 
lar deve 1* attenzîone ed il crîlerio del vignaiuolo. 

Dosciuto difiettoso e poco utihe ; pcrcîocehè un vi^eto da Doi 
faito piantarcy neiri. B. Orto agrario, con tntte le precau* 
zioni e diltgenzé yolbte dalfA., e con viti le' piû scelle, 
qoeate dopo il dccimo anno di loro prospéra riuscita comin- 
ciarono a dare uno scarsissiiiio ]^1*€k1oUo di grappoli. Ond^è 
che noi ci limiteremo a qui lifcrire il solo nietodo délia 
Ibrmazione di un vigneto çoir adagiarc le viti agli olmi , me- 
tudo praticato con saccesso dall^ottimo ed illustre cayaliere 
Scofpa ne* suoi podcri a Bosnasco sui colli delP 01trep6 pa- 
▼ese. Del resto, Pagricoltore segueudo la stessa pratica po- 
trà impiegare qualunque altra sorta di albero, che per pro- 
pria o altrui esperienza avrà riconosciuto il piû utile. 

Si fanno scavare tante fosse largbe duc braccia e un quarto , 
alla profond ità di un braccio e mezzo circà. Se la terra non 
fosse di buona. qualità, devesi migliorare con zoUe tratte 
dalle rive erbosc o dalle costierc piantate d^alberi, dovrn- 
dosi questo preferire a qualsiasi altro ingrasso. Stabilito il 
trmpo delta piantagione^ che non sara minore di sei mesi 
dalla forroazione délie fosse, e precisamcnte nella stagion« 
autunnale , si sceglieranno gli alheretti desunti da vivaio c 
con buone radiçi. Qualunque sia la scelta délia speeie del* 
Talbero , la piantagione si fa tenendo la distanza da un àl- 
bero all^ altro circa otto braccia. Piantato V albero diligen- 
temcnte colle note rrgoic ^ si passa immcdiatamente alla 
piantagione délie viti. Siano maglioli ov^xro barbatellc , il 

Del Fino. 5 
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l^on tutti i lëttatni conyengono'.a- XuUt i iMagM e- 
ad ogni natura di terra egualmente. Nelit; ttvve 
lelciose siano grosse o sottUi otterranno migliore 
kitento l oonciiufr fresch^ c^uali il bovioat,. il. suiao^ 

noclo col (^uale si piantano è il segueote. Si' prcndoDo» 4tt8- 
o quattro maglioli ovvero due barbatolle. - Si pongono nd-^ 
V. intervallo fra un albero, c V altro ; incli. si coiulucoiio a- 
Biodo délie propagginl sino a ricinanza- dtlP albero eut 
si connettono talmcnte che scinbii che la vite spuntt a- 
contatto deir albero. La stessa «osa si pratiea nell^ altyo lato» 
deir albero , per cui ne risultano due ordihi df vîfi pcr ogni 
albero, Tmio !da ciascun lato, • cosi' sitccessivameiite p^c 
tutto il tratto délia piantagtone. 

Nel primo e secondo anno onde là vite si* rinforzi , si 
tronca a piû o meno distanza dalla terra a norina de! vigore 
deUa pianta , cioè piu bassa quando è gracile 'e debole, e 
più in alLo quando è forte e vigorosa , lasciando per6 al-^ 
mepo duc occhl o gemirie sopra ten-a. 

Quaiito alla, oducazione dei diie ordinL destro e sinistro. 
. délie vili essa non è dhtiimile da quella che si pratica peî 
pergolati ; cloé devonsi laseîar crescere u-na o due viti per 
parte scnza getti o raoïi pcr ottcnrre la quah cosa egli è- 
uecessario in ogni primavera di sfaccare coIP ugna tutte le 
gemme laterali. Pervenuta la vite alValtezza (fpU''albero ove 
ijucsto si divrde in' rami , anzi alcun poco sofcto questa' di^ 
vitione si dcve troncarc ad oggelto che formi le due brac- 
«ia le quali ai posano sui rami deir albero in modo perd > 
che quel délia sinisir.i vite passi alla destra, e viècversa.'Gol 
«rcsccxe dei rami degli alberi crescono iusiememeate i traki 
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I rîtaglî di pellami , di unglrie, dt corna, le ossa 
degli anrinali , i résidu i de* vegetabiU e simili : nelle 
terre argillose varranno meglio i lettami caldi 
quali il cavallmo, la gallinella, la colocnbina, prin- 

tlrlla vite , e quindt coUo stesso ordine e proporzione sC 
adagiano gli uni sugli altri. 

Coir aumentare dpgli anni i tralci délia vite posata suiral- 
bero , si raoltiplicano e si proliingano in modo che i più vi- 
gorosi pendono anco in parte dal^^ albci'o stcsso. Questi pen- 
duli rami sono eziandio i più fruttiferi, né giova il tron- 
carli se non che uller^uando miivano quasi a terra ; si ti> 
rano orizzontalmonte da un albero ail' a^tro , e dal concorso 
di quclli di un albevo con quelli di'lP altro formasi un fe- 
ftone sostcDubo nel mezzo da un palo ; talmentechè si ha 
copia d* uv^ sut rami deir albero , cd altri molti grappoU 
Bcir interradla da un albero alPaltro. Dipende poi dalla to- 
lontà deir agriceltore , V oitenere ehe il festone sia or più 
alto or più basso , secondo le cicostanze del terreno, e puo 
tenerlo tant' alto da polervi passare colParatro, locchè di- 
pende dair altetza a cui troncasi V albero che - moisi ed«* 
care a questo oggeUo. 

Siccoine poi nel dccorso de^i annirendesila cfaioma deK 
l' albero si irondosa da portare un ccccsso d' ombra sulla 
vite r cosi mano a- mano , che va crescendo la frondositk del- 
l' albero si seappczza eon certo ordine , non tagliando giam- 
mai i rami principali. Drl resto 1» potatura si fa cône nri 
Birtodi corouni colla diiTrrenza cbe vuolsi delP intelligenca 
dalla paitc dcl TÎgnaiuolo onde rimanga seropre una giusta 
i:ro£.orzione fia i rami dclP albera e quelli délia rite, b» 



S6 DEL vmo 

dpalmente qualora si usino mUU'a résidu i .di an« 
tiche fdbbricbe di^trutte» i quali prestauo il prin* 
cipio calcare ed il selciosOy di cui mancano o 
êcar&eggi^no appunto le terre in cai prévale l*ar* 
gilla , servende cosi questi ooncimi composti a rai* 
gliorare le quai il à del terreoo ed io pari tenapo a 
fecondarlo. Nei terreni calcari conveogooo i letta* 
Tui di qualsiasi naturai inassinie qu^lora h impie» 
ghino misti i quindi i vegeto«aniraali avratmo «em* 
pre in essi la preferenza. Seguen^ la divisioae det 
concimi indicala da Giobert fra quelli cioè che 
•pendono prontamente e quelli cbe «pendono a ri» 
lento, deve l'agricoltore vîgnaiuolo tencre per mas- 
sima di impiegare presso le viti qqelli délia prima 
specie durante l' inf anzta tli qtieste plante, e quelli 
délia seconda in occaftioae di dover procadere a 

Offoi cMo p«r6 oiSde il ramo delto vite non «i scosti dg 
qncUo dell* albero egU é aecei sarid ^c ▼cagn legatp con 
salici Tiochi. 

Nei paesi manoanti di foi'aggio la piantagibnc ad oltni , 
CQme già si disse , pu'6>«ssere Hsguardata come un prato in 
aria, di maniera cbe, eoinpiuta la vcndeminîa, %\ ha tutta 
r opportunità di cogliere la foglia. Qualora poi non vi «ia 
on a«soluto bisogno d«Ua foglia verde ia autunno, «i pos' 
«<mo ooRserrare in liiogo asciutto i raroi in hsciue ancora 
foniiti di fogUe pcr rinyetuo. (U Direttore délia Bibliotcca 
Agraria \ 



ripeti£ion€ dl ccmciinazione nella adiilta loro età 
per effetto-di raltetitata vegetatîone. Sonovi degU 
agt'îcoltori preveggetiti i quali y oiide antivenire il 
bisogno dî future coitcima^ioni oitre quelle dovate 
uir iiifan^ia y usano dt approfoudare as^aî di pih 
del consueto gii scavi opportuni alla piantagione 
per seppellire al di soUo di essa dei corpi appunto 
die passa n do a leutissima putrefa^ioue servooo 
dopo alcunt ) e talvolta rnolti anni a concirne^ 
quali 5ono rami di alberi od anche troncbi 8pac« 
cati , ossamt di ahjoiali y unghie $ ooraa ec. ^ oel 
che fare vuolsi da taluni dare preferenza ai sar- 
menli detratti dalle, viti istesse ^iccmiie qûçlli che 
scomponendosi sona capaci di foraire aile viti vi« 
veùti un alimento le cui eieiaentari mokcole rie* 
soono loro pfh^ omogenee. lo non dissento dal pen* 
»iero di questa anticipata provvideuza , ma non 
sapreî consigltare ad alcuno di impiegare a taie 
pro ram-i o spaccature di tronchi d* alberi , cbe 
nella dominante deikienza di legne da fùoco 5 pos* 
6oao iotpiegarsi con piu pro&lto in questa qualité , 
m çhe quivi sepolte aggraverebbero di una certa 
e forte prioia spe»a il proprletario (dtre alla per* 
dita di tutto il frtilto d^ capitale délia inedesima 
per molti anni , e nella incertezza altrônde che lu 
piantagione nell* avvenire venga ad abbisognare 
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davvero del di lei sussidio , mentre 1* esperienea d 
ammaestra altronde che un vigneto piantato a ri* 
gore di ai*te e ben governato nell* iofanzia , giam- 
mai o ben rare volte si riduce a nécessita di ul« 
teriori concimazioni. 

Coodotte le viti allô slato adulto, la loro con- 
servazioiie assai dipende dalla annuale poiatura. 
Vero è che le viti non potate, ma abbandonate a 
se portano frutto assai più abbondante; ma percio 
stesso si snervano rapidamente, e perdono in brève 
il potere gênera tivo e la vita. Questa osservazione 
figlia del caso o delf intelletto umano setnbra 
quella cke servi di guida a stabilire la nécessita 
di limitare la somma difFusione cui naturalinente 
tende questa pianta, ma è pero necessario cbe 
cfuesta operazione si faccia dietro canoni ragionati 
onde emerga quell* utile pel quale è designata. 

Le mire di chi si fa a potare una vite debbono 
primieramcnte rîvolgersi alla natura délia pianta* 
gione y alla posizione del vigneto ed al modo ivi 
usato nel tendinienfo del medesimo , indi alla erîi 
e grado di vjtalità délia pian ta. Le viti giovani , 
per massima, non si porteranno troppo soUecita- 
mente al grado di elevazione cui debbono giun- 
gere, ma il potatoi*e andrà raano mano dJévasdole 
ed estendendole poco per vc^ta^ ampUmidone in 
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nrfneslo sienso cOicbe ]a loro raonificatione .propoi*. 
^îonatamente al loro vîgore* Il tr^nco .sarà , in .^e»- 
nerale niaffilétirôto scevrôrdi ranai e dî parti. ofBese 
ed iiif<fitte': aHebraccia^ o1U*e il numera ai tralci 
Irùltiferi proporfeionfato alla robqstezto .tiella piai> 
ta, si lasceraiiào alcuoî noâi ile^.tr^lp clre.âraipr9)> 
bondavanb e dlie si saranno Ironcatij onde da 
^nésti sorgaiio i traleî pe) veéluro anilo» -|ag|[ian«. 
'dosi dappiima imseate le braccia stesse quelli. çbe 
|x>rtarono fnilto nelP anno decorso. Il vignaiuolo 
propenda pinttosto nello ifnpoverire là vite di quello 
sta a lasciarla troppo ricca* di tralci: nelle gio- 
vani viti p. e. basterà oLe lasci un ^lo ti*aiçio per 
xriasctin brcK'cio, e due^ tre , o qiiattro al pîil nelle 
-eJulte e ben robuste. Pet' la luii^liessà da lasciarsi 
ai tralci^ icoasiJtafto prèxia :U bIsQgno locale , se- 
•|[tiirà le stesse tracée , accoroiando di più quelli 
délie viti assai gîovani o deboH., e vîceversa. Nelle 
viti nane tutti i tralci che vorrà conservare con* 
verra siano- ridotli 'alla .lunghe^za di Ire o qgattro 
gefnme al pih, dovendo queste piante rappresentare 
la figura 'fH' iva gableto e sostenersi da se senza 
raiuto di veirun paJo. NcUe viti a festone pari- 
menti y siocome essi festoni soiio a cônsiderarsi ce me 
braccia allun^le ddla piauta , ed i tralci sortouo 
dai loro nodi e rimangopo pec. lo più peiMfejpti,e 
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sospesi nelPatmosfera^ dovramjo esai , pçl maggtar 
numéro ed ove maiicano di appoggio , recifiersî a 
poche gemme propâi^cionaïKlo gU altri aile circor* 
stan£e. Mei pergolati all'opposto e nefte TÎti a filari 
si procurera che le braccia prendana la minore 
possîbile ëfitensione , oompensando la lora brevità 
con un a proport iouata roaggiore lungheesa nei 
tralci. Qnanto poi alla elerazioue da darsi al V»* 
gneto converrà che consuld la natura del terre*^ 
no y la quattlà dei clima e 1' espositione f elcvan« 
do meno nelle terre ghiaiose e magre , uelle 
regioni soggetle a venti gagliard» e nelle inclina'* 
zioni volte a raeszodi,^ e vicevei*8a. A drooslaose 
pari piu si élèvera àl piano che non ai roonti ed 
al colle , principal mente ove trattisi di filari. 

Fra i vignaiuoli non è fissata Y opilficMie snlPar-* 
gomento dell'epoca in cui meglio convenga di po« 
tare la vite: Presa perè la cosa nel maggior nu* 
mero la preponderaoxa sta péril taglio autonnak^ 
raentre gU oppositori fondano il fc>ro contrario ay« 
viso in alcuni eventi dt^graziati la cul causa pro^ 
duttrice non è forse stata abbastanza bene o con 
sufBcienti cognizioni indagata. A deterntinare anche 
il voto di questi cOnvtene fare loro riflettere che 
a due fasi princîpali vanno annualmenté soggettt 
i vegetabili ne', climi temperaii é nei polari , quella 
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riok di pieno e mtiiifc^to esereisk^ Jette faasiotti 
vitali e qttella «lî morte apparente 9 dovute» la 
prima aUa temp^ratura dtevata délia terra e del* • 
Paria, e la «ecoiida. al rafSreddamenlo di questa 
e dî^queJbf^ che i - ?<ege^bill del pari» che gli ani* 
mali sotio dotati di parti fluide che amori o sugbt 
si chiamano, i quali per ordini speciali di vaii 
80110 posti e manlenuti in circolauaiie più o meao 
rapîda, dalla quale dipendotio essenzi al mente i fe* 
nomeni die alb vitai loro ptti strettaiAeate appar- 
tengono ; e die il rîferito movifaento cii*coiatoi*îa 
dîventa minimo ed anche nuUo,^ durante lo stato 
dî torpore o dt morte a^ppareitte, itt ragibne del* 
1* abfoassamento deHa teraperatura atmosferica oetle 
parti almeno che oaiâlaiio . ifi quetto fluido. Sorge 
da queste premesse che 9 da podie varla2t<Mii iu'^ 
fîiori f ^li oinoi'i ne^ vegetabili ^ omne il sangue 
negli animali) operaoto la formasiofia e la manu» 
lenaone délie diverse parti , e che dal loro eccessa 
corne dal difetto derWano sempre altdhiaioni nel 
rego|ai*e esereiuo deUe fbosîoni vitdli; quindi è 
die le perdile umorali cagioitate dalte ferite ese« 
guite durante Peserckio del circolo rîesc<mo causé 
capaci di altet*arc lo stato iadividuale di sanità, e 
di in dur y! anche a nornia del loixi grada uo de* 
bilitameolo fatale. Posto cià dîscehde quale oalu* 
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4%le coroliario diéfl inromènib piè oppoi^pB6 fet^ 

esegoire soi vegetabâi le fente jprescnlte da unft 

sBggîa afgricoltara m niit:hiude nel^ «stensione ddl 

periodo di Ioi*ô morte appareeite, quaiui»que sia 

la regipne în <cui aï «pera ooïkippeea «et lîMtt 

suddescrîni. 

ComuiMiue perb governisi boue A vi^neto-^' lioà 
tntte ie ^i godono di tma Biedasima lotigevîtÀ> 
cbè ati£i dal piii ml mono rîmarcawne ogni anoo 
una tal quale moV'talîtà cbe U'dirada e die troDoa; 
la <!Ôntînutlà délie linee sotto Je quali furono orî-^ 
ginaminente «d^poslei A porre rîparo a quesld» 
danno alti*o no& vt la» -die sottituire - aile piazae 
tnoit «lire vilî. Siccome pei^'hi natiira tutto devé 
esseiiK proporxidnato ed ■■ analogo elle oîrcdstaDsé 
qaat»do aspîrisi ad ottenere uir determûiato inlen* 
to, tioii sarà eosa indifférente Toperara qfuesta rU 
parai^roDe in un modo più Ae in un sdtt*o. Porrà 
percio mente dappritna il vigaaiuolo aMa età ed 
allô $tato <fi vegaiazioae délia roaggioi' parte del 
vignelo -o deL filare sui quate conVteiie clie operî* 
Abbiamo vedàto superrormente diequando trktiîst 
di viti di récente pîanlagioae dd>boito- a qoesto 
effetto impîegarsî ie barbatelle , e queste tanto pîù 
regete e robuste quanto ptù .YÎgorose e più ver- 
geoli alla viriihà sono quelle ira cui ddkbniio ri* 
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poi*si : per la siessa ragione dunqiie le baiiNitelle 
non si useraniio per vHî già adulte o veccbîe , op* 
pare ^di ima ««getaEione per qtiglcbe altra causa 
armai rallentata. 1b tuttâ ^nesti casi si usera in* 
vece délia rifossn , la qiiale si rîsolve in nna pro« 
pagine in cui, praticato on conventente sçavo net 
terreno^ si inclina e si fa in esso entrare profon* 
damente lA tronco délia pianta, e cenducendone 
le b«*accia verso la piazsa o piazxe vuote, si dirr- 
gono ad esse i tralci cbe debbono^ sormoiitare la 
5UFpei*ficie del terreno per due o tre gemnw alpiîi^ 
troBcandone V eccedentct, «oa ommcttendo di ris- 
giovanire lotx» d^intoruo ia terra con qualcbe dose 
di concime. A difFerenza délie altre . propagini , in 
qtiesta non si stacca mai 1* alHevb dalla piant'a ma- 
dré, od almeno cio non si elfettua che al terzo 
aano compiuto pèr assecondare l'opinione anche 
di coloro cbe credono , cosi operando , cbe la vi te^ 
propaginata Irovi più lunga eststenza» Queste pro 
pagiôî , raassime se non reeise dal ceppo , non Gon« 
Mimauo cbe solî tre anni a portarsi a fratto, lo- 
cale assai bene si concilia coU'interesse del vignaiuolo 
e coHe belle apparenze di tia fiorente vigneto. Nel 
caso perà ia cul abbiaimo a fare con vi(i assai 
vecçbie, o cbe le ptatee vttole siano niollo nu- 
merose ^ piii cha P aiidare rifotsando , coaverrà 



44 J^^ ^^^^ 

Hnnovarne la piantogioBe, ma rimiOYârla sitaan* 
dola in modo taie cbe non debbasi tosto leyare 
V antica , la <)ttale anasi abbia a mantenersi' infîno 
a fanto die la iiuova possa a lei servtrr di' bupa 
supplenle« Questo. è. il modo miglÂn-e per pro- 
cmcciarsi viti irutttfere e di Inngamente rtdenle 
avpcft&r 

SoitQ oggetti altresl essentiaTissinit alla prospe» 
rità , feracftà • darala délie viti la spollonatura e- 
la saix:biatura4 Qiie&ta deTe praticarsi almeno una^ 
volta ogni oie^e e deve dirigersi a levai?e tutte le 
scMiite cbe fî presentano lunga il tronco, e Koii*^ 
tare a propcH*2ionato nomero qaelle cbe appaioiio- 
salle bi*accia, ed » toglitre tutte le messe infrut-* 
tilbre lungo t traici tesl a frutio* In qiiesto modo ^ 
la vite non fa dispendio inutile di forze» ed ali<^ 
menta hene il fi*utto ed i traici futori. La sarcbia* 
tnra operazione m molti luogbi poco curata dor 
vrebbe eseguti*si atmeno quattra volte lungo fa 
prtmavera eTestate. Per essa si tolgono e si di« 
struggODo le erbe» esseiâ paraitsiti die sottraggono 
raliinento riserbato aHe viti ; per essa il terrehO 
rotto e smosso lascia penetrare fino aile radici 
délie viti Tarta cbe j»eco trascina di notte gli e£^ 
fluvi rugtadosi , la luce , il calôre ,e la pioggta* 
Masce da cti cbe niun alti o pi*odoUo dovreUw 
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cei*earsi di ottenere în vicinânza délie Tlti» poichè 
sem pre si ottiene a dîscapito di esse , e délie quMi* 
tîtà e qualità dd loro frutto, e che per lo ineno 
iLeve il vigneto stare sgombro éf ogni e «joalsivo* 
glia pianta , tanto piil se diffuse e di gran volu- 
sne, conie soiio il noce, il pioppo e simili, le qualî , 
oppçnendosi ajla liberté delta ventilasiona ed ia- 
solasione, e vincolando ed affamando le radici délie 
'Vitij possono a buon diritto denominarsi la vera 
peste dei vigneti , e la.precipua causa per la qua« 
Je i loro faiitori ra^coglieraniio gempve scarso e 
j3on mai geaeroso vino. 

Le carijglie ed i curcuglioni sodo insetti danno« 
s«ssimi aile vili. Prétendes! cbe le rarugbe impie* 
^biuo quattro anni a pas^are dailo stato di larva 
a quello di insetto perfetio: ael primo stato oe 
rodono le radici ; nel secondo distruggono i 6ori , 
te foglie^ e maltrattano i teneri tralci, 1 curcu- 
glioni portaoo una specie di proboscide cornea 
pungentissima , colla quale ieriscono i teneri ti*aU 
ci cbe perct6 appassiscono e si curvano , indi ne 
rjuvvolgono lefoglie a carloccto ed ivi collocano 
le loro uova*. La caccîa è 1* unico mczzo per di- 
struggere qtieste scbiere nemicbé ; aile carugbe 
conviene darla avanti il lovare del sole, momento 
in eui sono torpide peK freddo uroido délia nette* 
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appena raccolte si aminaizano o sî abbrnccfano^ 
ma cio deve farsî per molti an ni di sc^uito. Deî 
ctti'cu^lioniè d'^iiopo raecogliere ogn» di i, cartocci 
«d abbruciarl». Maggioi'i neimci pero si oppongoDO 
alla conservaziooe de* vigne^ ^ e sono gli înverai 
straord inaria mente rigidl e protrattir y le improvvîse 
gelate di pri matera sopravve^Dentt a stagione fat- 
lasi già prima teiuperata , le briue e le gragnuo- 
le. Si sa cbe ie viti non alUgnano ia climi vera- 
mente &eddi y quiadi non è a farsene laeravîgUa 
cbe la staordiiiarietà di qualcbe itivernata porti i 
vîgneti .a distruzioue. In qjuestî casi disgrasûali pei:à 
eonviene riOettere cïie per- lo più l^azione morti- 
fera del ûeddo nda si estende alliée, le parti fnori 
terra y mentre quelle sollerra godendo di una teni- 
peratnra meno aspra si re^ono ia vita. Se dun* 
que le vili fossero àssai veccbie o deboli e rifîalte 
da una précédente eecessiva frultificazione non puo 
riuscire profîttevole di. inipreoderé operazioni ed 
incontrare spese al ikie di riatUvarle ;. ma se desse 
fossero ancora gioyani e robuste il migliore e piîi 
espeditivo mezzo sarebbe quello di tagliarne i tron* 
chi ûno in vicinanza dcl primo e pi à superfîciale 
ordine. di radici , smoveado loro profondaracnte at 
piede e concimandovi a suflicienza il terreno^ AllO- 
aniittarsi dellu vegetazione spunteranuo ail' ixigiro 
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dè'^tioochi récisî' nameiîOiîe coroue A messe che il 
vignaiuolo avvHsduto andrà toglieado a .periodi pei*^ 
BOA* lasciarne.iairull^o €be .ub;^ sola per ciascun 
tit^co^, la ifoalc bea/direUa^ racc^ndundata a tempa 
àebito ad u« -sostegno e manteiHita scevm dalle 
sorti té' lateraH [giiingerà a taotp di • altezza , gros«> 
seasa e maturikà da essere tiel succes&ivo aufio ta- 
glîata per fonaare il ouovo tiouco^ iqdl le braccia ^ 
e ridonarla a frutto pel tersp anao.. Meoo grave 
piuscirebbe la perdiia $e , come awieoe talvolta ^ 
ï solî tralci veiusseror a morte : in. , questo caso- noa 
sh avrebbe cbe a tagh'arli. rasante le braccia e si* 
eCterrebbero tralcL nuovi e fcuttiferi pet veaturo- 
anno.. . 

Onde evîlai^e l^inOiienza dî questo itemrco ^ nei 
paesi ne* quali forse più di fréquente avvenne di 
provarae il rigoi^ , banno gli agricoltori immagî- 
Hâto dr sciogLtere le viti tatalmente in. autunno^ 
dai loro scistQgnr , di piegark a terra e dh coprirne 

il tronco e le bi*accia con alquanto di terra e con 

* 

paglia, stranu, tusti di niai^, e siinili. £ perà uql 
problema jn niio $enso se un rknedîo di tal fatta 
sia nieno fujeiesto del maie» poicbè dauneggiandos» 
somuiapenle e' rompendosi an^i per esso i U^oncbi 
piîi vege(i e robusti percbè mena fles^ibili ^ la pro^ 
fiperità del vigaeto arriva in podbi anni a scoia-^ 



46 DV« vine 

pariredopo dï avère anDualmento fatta mancare 
una btioDa paiie di quel fruUo cbe si sarebbe al« 
trtmenti attçiiuto. Conlesso pero che, ove questo 
eô^tame è itttix>ddlla e le viti tiiiQ; avveesate a 
ttni'setie coperte, è prudente cosail non distoglierle 
dalla contratta abftudioe; ed mcliiîerei piuttosto 
cbe in qnesti loogbi le nuove piàntagioni si aves- 
sero a fare con tralci toltî da viti solite a starsene 
esposte aile vicende naturali délie stagioni, per edu« 
carie «Otto lo stesso régime, e porto opinione cbe 
i danni eventuali cbe loro possono arrecare le 
straordinarie iuvernate , cbe non sono pero mai 
tanto fréquent!., verrebbero ad essere con usura 
compensât! da molti aoni di maggior prodoito per 
efletto di maggior numéro di indtvîdui presenti e 
di loro roaggioi'e prosperità. Questo mio progetto ba 
l'esperienza e l' osservazione in appoggio nella fa- 
cile comparazîone cbe ognuno' puà fare da se fra 
le viti de^ filari e quelle de* pergdiati in uno stesso 
paese ove m entre si coprono gelosameiite le pri« 
roe , si lascianô tese e scope!*te le féconde* 

Piii perà che le invernate riescono falali ai vi- 
gneti le incostanse délia prima vera. Qoan4o per 
efTelto délia forza del sole e di una temperata 
atmosfera lungo il febbraio e 1* incominciare del 
marzo siasj neHe viti eccitato quel môvimento cir- 
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coktono di nmori die è il preconore dbUa vcige- 
tazione^ e sopravveiiga » per efTella ai' nof'dico vento 
o per âjltra qualstasi €Mi«4.>îiiJ&eddiiote, una im*- 
mediala defiPÉSsipoe dt teraperatura #1 rdisolto. delio 
xet*o Reom^riano y ioasèt' un iubila«ri|t6to deirio- 
dicato nMii4fàeBlo, die taiiitù più ri verifica ..ueli^ 
dH verse: «parti quanto meBO: anooèoi.e coiapaCIo, ,iie 
è il tèssato, e tuHi eaier§eDe.:kl gli eQfatti <Mla 
assiderasîone e d«Uar coaèiegttettie <a9tftifei*a gan* 
gi*ena^ FortaiiattiawiDlé> perà.nii dÎMsU'a.. 4î taie 
fiatturâ hou fi estendetclieailiritsinito ^vohe qIUhî 1 
irald y «^ ad .«miniattane. i tmn^ilii M4!Î0 .d'.iiopç 
^alfroi «piît ^tenao {;vado^)di(9fl«.'fdi'ifkielk>'$V:ilupr 
fkà drdfaiariiffuaeate .Mltoi)âÉ> indinif le. «tncostatue. 
ftia^^yidîta^dei <ff«lto idi «ttkiac^ <iÉànf^ è la <;oa$e* 
gnetisa mneri» défiqtitstooiirifeftlMéMkpQiuervo.pero 
coinè le viti state coperte, e m^lle quaii il fieffilo 
ieinate non ha sespesol più .kui4iinirô Jl..circolQ de- 
gti omori kiebbon^ awerbilai'isaggiiM'é. disposizione 
a ri$emi\reV ïiïâviëfaïA.ài ifMeà» Éieteora.^ lo <^e 
Mirebbe «fia ragime dâitptfi peri«iaiidane ad eJÛTiitto 
il'progella supei^iflirnienle'>cs|l»ato»i; \r .•. ^t* 

Lé brille^ pon oiStnàoim^fse x^^ î tenfiri tmlci 
distfoggccido tutto o prb«Mij tibe tuUo T^ipparalo 
végétative déU'anuiiliu..Hi;graiio .«dt daAnQ softerlo 
deve irtrutre.'il vignainnln:.:^toitto al fare o noa 
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fare quafebe eoBftîwtortio le sué «îli. I» queffett 
iVutto se totale è il daiHio converi*^ troucaroe à 
tralci tesi , e matitenenée in» seguito liinttato i\ potii- 
j'é végétative ^pi*a ^che iUeBse-«igtMirQnco, ai)d4i:« 
Gercando (M> itfttenère lunglii «. vobùttlt tralck pi^r 
l^d'tfiio Tiegnente :* se ii dainao nowè «totale tosnerà 
ntegtib ^ -abbHiicloaarsi in parte alla natppa-edk» 
^iHe • âirarte, 'noit.i^pooariido doè .r traiti. éd. 
avoftido soMmo ''Cora^ di tieii«i* >niofide'(l&. -vitii 4^ 
ogni meàfta ttifrut^iiera < oj diis kmtUeipOfisa» liiMiiiâ^ 
ugii intmWëi de) iH^atiirofl BB6o.>t<NeHe .viti Hii.'ieiJL 
*itlfôhlt1e 'êoOlriétieo^rseiie. xUppriaià ias(>eçQsi%it 
t)uando'vedâ)n -die^iBiiiilBeobBdi) «pnnOcflSQ: ^e^léii^ 
è sosHtoito alprÎMO diti^aO», è'ttecoi^wiiadi fxf^^ 
ticarë sa ' qoeMo ^j^tiaato ibi <4lMrél)Iie . ftn^k^ .«a 
«juesto ,'iT«Pqiiai da«liihoiilhiri<j4iii[ ehe lUft a^tti^M^ 
^di operâzicHfiii: îî f« v ,'Ji.'j"" . t- :i. ' ,1 .»;;.., 
-' Le gi^gn^iofe ofKpbdûBÔ, le'M^efifle âcbetre^ Irtifalci 
legnofii e ifio- aojeo * « tiuhefab ^eUe; - vUL * yQneile i V% 
rîb giWa^^ioiii di «iiètlp iéipendodb.dliUiii.i diverse 
grosfteastoa de^^iiooeioli gi^iukiim. e dalla -.ducela 
delJa grandiuazioiie.' Qevesèitfi:! ^imo liiogo> t(|$t|^ 
Vyilduta la'^ràndiwe y avcvièDclâ» all^'epoiea delTliv- 
venimefitii; pdàci» 4) gHMb'fdè elictio deU^avvenèr 
fiiento ktet»d. Seoltt ^igitindilBujcadde- prima 4Qt 
^rnaiz» ^'if gnd- ed' 'il' dinuid^^nMBnjii tolàle âuUâ ;utti»iBft 
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qîesse 9 ncMi vi ha cosa a fbre dalla attenta s{k>I- 
Ibnatura in poi ; e se è totale , debbonsi tosto re« 
cidere trttii i tralci stati te«i a fVutto e praticare, 
quanto ho supertorioente prescriko m ||tri casî 9ï 
simili recistonî. Dopo H meszo giugno od anche 
prime , quando siano ^tatî nlalconci anche i tron- 
vh\ non vi ha opéra da imprendere pel momento^ 
H>a tutto deve rifMi*si alla yegnenle primayera 
per dare Boano aile p^aticlie pin consentanee aile 
circostanze. La troppo facile credulità di alcuni 
supposti 6sici erasF lusîogata e forzavasi di per* 
suadere altrui di avère nei paragrandini ritrovato 
îi riniedio a tanto flagdlo. Uesito per6 non ayen- 
do cûrridposto aile promesse il < : pre^tigio è caduto 
în nulla (i). > 

(i) Il Beltràmi \ir6p. m Rivolta si èîasciato dalla miglîo- 
iça iDtcDzionc stra'scfn.'A'e'ifi 'un ginepraîo inestricâbUc. Nuoto 
ailo studio délie scien^zé di 'fattO;, ATvezzo ai mctodi 'scols- 
stici dei neque quiâ, neqùi qUod^ evÀxh facilmeatc iii gran- 
de opinione dél 'pfèiSrid sàpére , é' coû uàià pinecipitatissîmA 
argomentazioifè assert glK ' pèr ottenafo ci& clir ogni uorno 
prinli^ntc «onsi<ll*r»V!i al p^ mtte poisibile; e di qursta sua; 
che ttrhôinin6 kft»)>ePta ', Tregiosn pttbKfiçàincote db se dr9 
pn'cdicatô «Âorttieô- 'di»» pt^agatorè , aêrcmonte e coniro la 
<rJstiaiia rarità' kd^Uandosi ^ii'pfa cltiunqiie ardissc 0{)porsc- 
gli , non fiîiptfi-Ufiait , à 'ëohtiaarhsW (Mtâf frfla' rrgôla , gîi 
» tjksi suoi coufraU-BIr'ftV'^àrc lk> sciHitâ di Hbeirsaglla ai di 
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lu questo rislretlîssiaio trattato io tioo mi sono 
punU> dîfFusoa parlare dell' inneslo e délie varie 
di lai speuie: non l'ko acoeanato se non dî volo 
coine un pcauo col quale si possono propagare le 
spede délie viti col moltiplicarne î loro iodividui 
a spese di alite. Questa pratica perà dai buoni 
vignaiuoli è oggi mai al * tatto abbaiidonata iielle - 
gtandi coltivazioni perdiè assiti dubbia nell^cflet- 
to e perché , anche riel favoi*evole caso ^ la debole 

r 

lui oolpi neir uUiiuo di lui parto che dicdc alla luce il Sil- 
Tpstri nel quale disrese a confutare yari scritti délia opposi* 
zione. Capprri î romr si è sdrgnato dri laicnl*» inio ardirc d'ave- 
rc- io celîato suUa di Int frrnpst!! Quantf Kcllc t(H>rîe di. 
iNka fisica astnisa y trasccndeiitale e lutta sua mi h) c|$tt 
po^te in facria ! ! ! Quaoto profilto ne avi"» oayato il ho/^ 
de* dotti I ! ! ! Siccome per^ è un fatto in natura cbc luoltc 
iimiattie, c quelle ipecialinf'iite diprndrnti da caunp mprali, 
ni>anano piu iacil mente abbandonate a se , di quetlo sia in - 
loi-Zi^ di quuUivoj^lia lucdiciuay nsi altcnui rigidamenlc a que- 
tlo canone. L'esito ha |;iuatificato^il mio giodizio: la Pro^ 
paganda de^ para^andini ^ fa)lUa : il silenzip del Bdttxuni 
puô averti come pronustino di , sua ((Uju^igionc , o quanta 
mono lascia il pubbUcu iu ^MST^iuse di |iou. #entiK4 ulterior- 
uiente assôrdai-c dalle di lui paglieschc eautifere. Ciô porù 
non mi toglie a quel rispctto cbemerilaîu lui U buona 
dibposiziouç di giovare ai suoi similii e mi fa desidcrare prr 
onore suo e pci* i»fnc degli altri cb! egU si pcci^i di argo- 
luenti più aualoghi alla, di J«i {lUituJine* 
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mttaiità^ èth^ uiMiie délia «làrta col HMtco cagèona 
speuù la peniîtit deir îimailô e <Mla vHè pfini- 
tmi ) per le qaali n^ioni si dàr geaeniliiieillle lap 
profisrenBa a ^pmlote ahro êtf OMlédi^ di nMMplî- 
ctticMMf s«¥fwceetiitatt. ' •'- 

• . »^ ' .:•,. , » t.. «. •■♦. .«v 
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-' JftittéMà deiirViK. ';•...- 

gnm fcirib éd^ftâBtiiOy iaiptirfelto od dtrépaMato 
grada di natiiiâtà.'dÉtle uvè : è . diui^iie «Mëiiftia* 
listîiÉa eoMr;cliaii»/ i]«è si colganp ;iiel' îlo»b tÊtM 
po0sîbiliiieBle pitfiri|N»' di laaIatsCàv* peiMitt i.vîni 
litfcdDO fflaerott eidatéirQli.initigilNM deHa- i^piaii- 
tità di tostttita —Al i ma doiitemta dal laêsto , 
e percbè. fihbbneali létm ; utè nad anéorâ malttre 
o che àltt}wte>ohrifUMal«: k. gÎMttai imitaritèi li* 
suhano pmmàÊtÊi'imfÊmSeÛkk m yaa . o ay mc 4?aaae 
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61, «M Jo ptarâtà mftoo roba^li , iMso Au^evoli « 
meno .salabri» «bbondipdo nel ipi^imo €••• b uve 
di «cidQi b^mUo» • di acido Uti^éoio ; e per avère 
ud aecoodo il loro ^m^wèmm.^ die è il lievilo 
inotore e sosteni'tore deik îmmmXmmm^ vlmkMi, 
già «ubita qaaldie df^enerasiooe verte le putr^ 
scenza , fine cui teDdono tutti î prodotti di siniH 
geàere oltre i eonQii dtll^ #a||iritA. 

Ma ^li agroiiomi pib ttluminati ooiUinaQo tutti 
nella opinioue cbe cîà die.fM^dlesi nelle uve per- 
fetta maturità sia un punlo mobile e fugace tui 
uou è cou cessa luoga duratao stabilità, percîocbè 
la maturità di qœsta firntlo. idMi suole ogni anno 
aiTÎvare alla stessa epoca, ma diversifiée segueo- 
do la precocità.-o kntûsâa ^dèilr-stfegioni, la tem- 
pérature pîh o meno calda della state nelle altei*ii^ 
accidentaU «omMBaaioiM>.altre6àil4ieli'MBtdo e dd 
seccQ 4el .terreao , la .varia. Idlilifdiat dfef hpQgbi, 
la oatuitt nielle lerêe^ la piaulra «iileele^aBÎent, 
le idifiei^ti: espesiaioni* e -k:. varie- 'tpeate di^nHli 
dalle ijutili aono' eeaipetti I vigMHi.«> 

Geaviêttè pectantocbe reolilego* pme ad eta- 
me le cirèostalne.-^'sopra rkoneatate*, nos prt-' 
teiida;«gîè di:O0glîaat il' panlo Mn>>. déll»'pevfe«> 
«iont» ma. si^aeèonlénti laaUpi #«eoalfta.«deUe«faie 
«ve di «pfiiossiMfira édè ànm^^vfoàSkSmÊÊkii^ ♦ (^ 
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)n <0gm easo ksi b«ttetè>'f|0r» ^yHefUsm finj m pbdb 
• «dit »«p€aiiii dft qiiSe«|0'tet«' ^ . . 

La dÉScohi, ^e Atiéi -quinifstMlo 'iMdidegli a^ 
mn^ im^ri ^gMH Via tepMiMIilà d»idetenniMr« 
edU eiaiflilû lu ttra «ttatprhà dMk» uiret ibi" hs^ 
éemy^ Ihitte <; e<ii it fc e rni% ^mtà- stt*aAa P:i»léiveiitd 
dl UH tna^ilrirte c4i€f-|!ire5eri^aJ|.niOfnento «vanti 
il quale non «a lectto ad' al«lvAi»»di «inetter'tnaào 
affa vehdenmiife y ëèbhemé iift« *ngie*imàmtK9i âbbia 
trovaii negfi diHlMi^'taiifpi >Q ,tk*otl «néhifr oggi ai* 
tfién faiitorî. Ancbe duppoiiefNk('><orilivata <d«ila'ii«< 
q«ic tiiia title !8[itfcié^ ëf V^V skmMpe'noa SMldiili 

]ftiec< l b eômvftké' & M^ in oghv iènwla inicaiiVûato' 
eottaotemablfe vêtimni^ U cimdttaaMt WkbetMiata» 
AéMea sdM^iïi ^ Magillcatf) ij^trÀ gipDg;firè.)& 
tÉnto dî frr«kûtkîohé dà '^dètèroUiiatfe inri'JBtvnot 
F-^xica ^r-4tt qualesè trcyvèraoqo «ii . le aiw pèr-, 
véûolé idla '««HiipkllBi «tiiabuMlà^- . .. t>::^. « j: / • < i 
fia tièMe >é6iirfl3f« t*!: iakbio defts^'^B^Mnoiita^ 
^ec»taliM''t!^^v(ttà«f Moliî|[0 .sttfiUmti (angoniâÉtt 
pdr d^édere le "stié'isvi âî-matir'ù» Jmi tfoiassiàid 
lAb Wl^'^i ketà ifliat'iirtIàyîqtMPwdfttk foglie .daUc. 
fltî <^^^'pre«êncai*a«ilid "en ^ cabg^aaacato ael ibra 
y W Bridc nte Ofdotiêi dat vergai^'^èigiailogndlo 'od:dL 
liiifia^y i^iMia a^loribiQ ih^ 9riipp»li^ f»»« <U' ^^cb 
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al bruno;' yanJo - htgmfffAi #t,t .fiiii»a^» tmt â jj M e p ^a 
peodentt quasi comti0kiifmfi}fi^ 4»ii» W i»ll î« i |litP # 
q«ando*glrMliftt>]MiiiMrfic4iiilMt^ ,M O^llN*^ în- 

paglia. ndUe Uàttrhe; q »i Mi d o 9kAo9tl»tài^im^mm* 
bicK, fiteilttieale « t ia mntwi ^ 4p m Ji nm : lyt^^nj^j^p 
glntHioso^ e ynnéOfWÉwa miiyt».t>pMiirwo!<ffî^ g|i«^ 
ed.abbntftiNiA flfeM«dk«diKH .. <• ,1 ^ {. n>. ^f --{. [i 

GK a|0oaein^iMinQiMieo»4a4l¥igaf0|$qpA|^eVm 
atlî a ntmioffe kk Mtpp^mf^tMmm. 4e\\% m^^^iml^ 
ne^\ênMif sicconus sdkli'Â .capaci '4î fH^dtîi^ftf'^. Ap^- 
partdngooo :ai .friflii il pmi^ni^J^. .piaule .iojes||Op 

sHÎpoi.iireéiety il ^liftlKlarW 4|U«li,|uMf||i^,.^'.f^gKi 

<|t!tinta' iihlit Mi^eslo: ail s«csM4i» €i^f)i je, opun 
laaskuii «f^sis ' al|le fiMOf»tlOat<tf , af|i#Hen§iMao Isk 
)HHiedteit«ioatNuiak.€ri:>aiAificîflla'dft'£r^tiy la ^«i^ 
pv^aiioiD^ , ; la «poaiitttrai ^ jl ^cpnlf^i-^eKito 4e^ 
rami, il tagUo annuktiQiiMbi ;)iaÉPi«.4«|iit^ 
cpieUa 'de*tlsiiofiélii, a ki. iegfttiAr}|»MQbl lNilAH?oAire 
âdkBiiaifieui ibmmùl^ pii^i|»ii9 a#f^,,«i9iimi9j9f)A9ii|îp^ 
Biiieîm(|ieiMfaiidai«i.cîil0 iapiiuru .de* âilfqii , cii^ 
atfselxsociQHD! ini n i a a TOly ii «lafeUfjcifetlPt :.<ii «ipgqwgvo» 
b. friiUifioaalotte. e 1»? nMÉurîlàfj fi^éfe^ Zaaf$^ ^ 

HMabM «Ifci^i^ubftrfhf^ %icgttitity<iauiWMM<yityaMiali 



cQ »> . p fl^,.P>acWiiil>gM^ 4<>4{9 ihpMI»t^ «u pli cùi 
Il 7>êiieq|f^*i)0 Jf^^.tÇa^beri \^ .un^. délie inte^ 

die pcmn^nU toj^ AQil^Mwei l^.^i^^iu^mi.deU^ (w« 
eiEa^.egiy^siiQD .^ df^a .y^^.^ak '.|^Q^,,d«Jla,.]i^ 

t|^«imJMi)r,av4td^: fflin^ 

9d fw^ttder»,iha<i(»Tiaimitf>te sfini^iiMft ^fitjiii^d.^v 



^èioHe r«cKc(, e 'ftoik ^sèb<» péi<6fè «{Moèllartt di^ 
ttolectile o<idrt|înft <k 'quitte ëssôrbîle e fortàte 
ia droolo per i* m^my' dèl tnMiYîo. ConVwntf idan- 
qûe si rfimefttino ii luttë'^piate Mit' fiii|^i«''«to 
il et là deHab{N;ràtidné^ -«atteste «i!K:tiMalM^ 
lM*a diimostiti^e t:1iè tioih i4 l^i di «ir»io^ tiêl Aili>* 
i:*biï là malot-ilii' di essi* giii|»i[Nili,^i« ri'non m^ 
scire précoce ,^*ît»rdi pralttwld 4i tdknrii téinpo. 
' Ma anitkiï^Cle^dD |Nire 'ip<iMîétfMèiiti& «ébell'ptiQt^ 
^to itkHodo [poflftft acèelèraiW' le -iiiflfttiritl^'d^e»^ 
nve non éoloj ina^^i <{ijalii«iè lî^itlto dii-- nocettiki^ 
froverei - sèttè o^i r^f^ptsiM ' ittcJÉlépIltîMk . pdir 
s&mpre dbe èol|dlM%*e <çv pès^a*^' «ttéMN^'^id^^irê 
A un aHôo «Éna doppia prifdli»dfekè; '^^qv^to isff* 
fttio \!Otivél'Vd^ «vppoite dié 4fe 'pl#aiê poitaé^ 
saH)" dlle bi-^i ^^ geMoiè lfr«lllfe#e; ti ' 6e<:MdQi 
dé'qù^ilfdm ph*oiil0^ad4staèda^ îaModk^aK}^ 
«Ai , «pei'èbè' Méatiii^lti^ tN^ iir<ey i «Mit "det^lirr* 

ém^Am' 'éfàcMA^mm^élàke^'^lu ^rtfi<ét»fair il»^' fiêlle 
▼iii. QMestë iM^éiMi '«i veggiMI^ tîÉMidta' {^^ 
filbililcItemilH) rgikMMi«aiko« la %êaeriHe«pcm*4li s^i- 
ltlp|>4pa»«lhèdtllÉl pi^aai>di«>îtdeglti«ilri ««bedicMMÎ 
mtèggioti a ' «i|piifi«iiaioée - 4^ «iseèe' î ai|iliui< • ■àm w l ati 
kl aaà§|^ri^uail'«4l(b4t<»pdl3Yil«MtoMâ»4^ «éévb 



t> poco ptii non giangond mat bM no9tri cHmî « 
parlêfto «Mtoiità) n^&n puè tiiHairla dsscrii'si elle 
e^î grappoli tmgg«DO la 4oro origétte da un m^ 
condo orditte lU gettime fruttifere, ftta è cfaiaro 
^le pi'ocedofNi 4a femaie prlmkive te quali, per 
iafiueuâa dî caote non am»i*a' %en 'comosciute o 
per ittdûridoale dekokfltta «r stiito moiiiot^d , tiow 
teuna- polirto îa uoioiie aile akre eorrispândtM 
ail* impulso vegeCatiTO impresM «ddhi 'pnèaeosa dell» 
ridente iUiffmm. Ciam aiNve»tU>be'pcrta«il6*di q^el 
gr^^lî dbeîie) suppo^o -èellà: i|(»i»l«fKa del sa* 
conda «MKne iii gennae MM f^iMr^hèe U^ la loïKi» 
eoaipaKa ppimà «M »kigli»'ia 'ioJnimi' plie ^hm^- ta- 
r^be la -ogoi IpateM^ p0iiribAa'>d^''O|leaeré aMtiw 
èffiaitli<'det priplO' k)tôim'. t^M îlk gmftÊO?'' .\, ^ 
t^neste 'pradcUe deisl^onv>« oitfa» anaîëvieftsere oOo» 
«4tratë'«ocime^fpartt'»didlia||li»i^PBM'ad<>orQaiii^^ 
éclla sittria ^^MptiOe de'i^egitaMlî ,^ftila /nao* iMti 
entfafe-ilîef |>ro0«ll|i;dei 'vé^o 'àgvdoaMo' e iiaaib 
pitt nale'.opevMîprtl^cki tignaimib^'i *« '' 

-••1 Aaioiriv //• ''•>[> r^ . ..!...( 

' « 'î.'" '•;■ ;:• ;r' « ...•.! *» Ji .; < "«.,1» 

RqccoUa. . 

•• • . .i « X ï '.,1.1 ."-«».•.;•'» I l •• I . ;t 

rtao da )fik99m6A Irimpi la nicéoltâ dUk(iw# 
an ia - tii^|QlÉr»4pôdb > Ayie0gia«a9> lif^âÊipm^tétm 
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io ptii luQglii m lo Mestmo^ e qiMUta .cqslaHa«n« 
sain ijpialdie fMv*le si., è «omerVjtt* alb'averto i 
secoU ed ë giiinta Û90 H ii0i>. «>a è-giulçila «iioaM 
efidusîvainQOte dai fi<di' pkwoli :pof|iîclttfili <Jit taïf 
gono loro statûle donû^iliQ.iii vilM o cfolàvçLHh^ 
UvQ$i si ft'ecano fer, V ooca«kMie «leUa vendeoiiifiarf 
II lusso^y. gU Agi ) t soIWmî d^e .nctebe dUtà si 
tôRlft dttî giruBcU proprlilarî «iirjrogs^ a ^ yi oMo betto 
«d tanaceoie tnafHaaÎMkeiito patriareal^* 

Ma aon è di';OMi jebaaaî dobbiasM» oecapansi: 
agli è di ^fsm ^riiéçLàvi ptifttoito: die lro#aaip».Hi 
stvalta l'elwiîaite aoUf migliafie jriasiÉta :d0li .¥m6. 

Avaiili dà pracadkii*ejalWr'ra4icdlla teaft^. ogi^mH!» 
ttafififflark» dl |irepara#e'40fBp«lo«q: iuOB» i^pMito 
per. la .rifaitfs iéiiei idaUa uaa. Quart» «^cèt^îtk pio-. 
eado dat .vnatiiggii déai 4000». ptiMè il .buciava pei* 
nhninit ^fîa0iiI»alap|fiiicf<tiwteible « layeaafiiiiolifc f«a'* 
bkiCiinp '<i(ifiUa. éfàrn»^) di iata Wi t wn ^aifatamiMie 
cèftidicasi . mpftbfita ayahg è* l^pgiiiH^ô^i^uietta >parla; 
qoale 1* acido inaKaat aaiigî4M^>tkifitînQipio'Maaeke« 
i*iao înducendp cosi uo^grado di più compléta 
maUirità In que' gâtlppolÎM-dlik ne sono tuttavia. 
mancanti. Il costuine-comun^nieate seguîto si è dl 
tc^liere la cottica erbosa ad uu pexso dt terreao 
ael qilab éi^MMm eblihtmk$ û AMmealo,.' e)fai^ae 
«MtaiwnficcqU aûu J|a «iAlAscdtl^^liailâ aie rioftcoBo: 



*di an fbndoffWEi} sodo, t qui^M *aét^ eXkù dt cor»- 
-cave le ove nelle benacee laseîalio ciie il va^Hô 
«eco porti con ésise e - terra* e etôltûli e noté' 
sure a daiino- det vkii , te uve quivl naccofte m 
trovaiio esposte a totte le vîtfende délie stagîont h 
principathiente aHe* pitigge pèi" le quali noti è prcl^ 
dei^ di lasciar lor^ Ivî 'perforreré ^t 2iiiie<^erô$a 
fertticétaeiofie , nia ^oétivîene di p% «A. soHédta- 
mente fradu rie alla tinala. On^ie ovTrare ë sifTatH 
încoiivedieîiti e eoilcfliàre' il godiittefito di tittlf -^i 
beoi die* derivano daU'tfii)ràùcchiat)fiéntè iMIe '1)4^ 
esteso ad alconi dl ^ iio(»é -^ bhe H 'V^Aai'rtofo '^ 
struîsca ittognt vignelo un lo<*akf a tetto od é^ 
imrtio li^kia ' capaifna pavf itientata di 'coCtO foHé b 
iastr icata di"pîelt>a , gi'Anldé' ' prapotëoûûîàintsrfîe ^1h 
qoaniità deHertitV èd al pt^àuWiibîle rai^coïlfé di 
uve. ' Ad ogiit m<Mo , quaud^ aftclic egtl creclë^se JK 
tfovei* â€k:\imt0' * cMlh^ fét^dé^èziMe ' ' i:«N*c^er<^ 
HiéHe'ttve, iëî<à poT' 8emj)re oppoitnnrfà ffdtt'âîtW 
\isi kl prea^rita dél rlflîHto locale die, dèl pàri^'e 
nieglib* delPaiif di toiida terH j'^^*"^"»*^ aHa depb- 
sitione délie .uve fittc'M ne !si^^ dltittiata' la ratS> 
colta^"«lfn2a- cbe 'ad estse possarto mesccrsi altfë 
clerogeneer ma^erie. €bî' poi per uno' ^pfritô di 
malîotesa econbmfa'"ptiéfens$e' di' contintiare* héi'» 
I* uso délié «ie comûiii ed eâtemparanee^lé coprà 
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minijjf ooh stuc^re da soppedaûeo oppiire eOn «ip- 
.posite leKt2;aolA fof^mat^ cou tela di^canaipa di Via- 
idana die riesce di poica ap^sa. Queste lenzupla 
lia^nno di piu il yaotaggio ' >d«l • facîk li*aspprta.^ 
4^}1^ facile pulituiTa e di aoi» o^cupare considère* 
.vole ipaaio per Ifk loro coi^servaafooe liiAgO Paaiilx. 
.NpD..tu|^ gU ifl(dividiii dcJk, famiglie def U agrî^ 
4}Qlto«i e vignaiuoli po9soiipqG{n$îder<^^i «fgMpbaeote 
,capai|i id*ejs§<^e inipieg^ti alje qpera^toi^.^tt^ venr 
.4^fndnf|, Alçiuie. i|ioprQsoÎQ()ib^li diUgetiae ii$ai*e st 
ftlebboof)^ 4^^ ^v^d^jnnuatoii I le ,q/iH)ii siippongono 
jlpk e^i.d<iUe €0|j^i»ôni' ^cnîolte .iipn iaijtii a ri- 
^fc<^ti|av^9 ¥1 fl«gtOf)A d^esëmprc^ i:|f i ; ragî^a^ii e jiella 
^çnti^a : igieveiil|^< dell' trao e . deU- alti'o ; sesso. Cer^ 

• • • 

tçchè ^^gi;ei|do, Iç. i^vetefj^te cosjtuinaiae. ba$ia cbe 
jX y,eJ^àiei?\tï\\aiiow abbia.p^bi .p«i*„ y^^dere i grap^ 
pipli i^m^ni pervi9qhi#0t«i*U^t ce|^:i ma ^^$^ 
Qiqdq di ^'acçqka e^^re. iioa 49Vfe|>be il beneviao 
air.eooloigo. Ho jgjfiL (ii sopra *ricor^fi|i>, cop|e la 
maturitit. nqllç iiye non- m coo^i^; iti .générale fcoUa 
iicsjdei*Bt^i.i]ifiifpi*n!^» e qoaii^o i^ç^pq^*ti alla riif*v 
sçitsi ûi otti^li. viiû clic lia ti, divtrsi |;f;appolt noa 
jpjnsfMfO jsen^Sijbili 4iflereuze iip «me&k) . ^appoj to : ag* 
^ilipg9 Qf*a çbc; it| relazipue ral|a .qufiUtà (d(iia ^.U- 
(|ione ç^ ^lle speçie deile uve o^iû aiufo dal pi^ 



d. ineno TÎtemm «fe*grappoli m,,psçle .«d aii^lir 
in iots^ità goaiftti .^i^mmuffati i^ e cbe; per *.efSeltl^ 
éi pqeçedute gragpnole. a|olU. .acim. » . ritrôv^uio 

ée§tin^9$ii dalla j^lo.)i^r9'i.,^l^af;)^ejç€Knqpncjbfr 

clegra<k|ve^^r»,ji ita^f^effin' m)Pp f sc^Kfq^dçjb daf 
cooijneraip. .Quq«^^%tli f^^o^o ,^i^c^f .4 ifWr 
«kmmiatçuie, oltcçial wf^iiijj^e ,daijjfif^^ip^ 

nito di dui},e^f^ii,„ft„d|i ppa .oesQift,,,!^ ^wle, 

j^i «^^.i^d dj^<^;d«f giHfpspfi.j^l WR9..f per 
la j»eJMi»a om»^^^, .^vvei^Rp^ ,c%. iJ..t^U<^ 

JD vicinal*^ j«ijpi^4||nçf>^^ dt^lp d| 1»)^| ç^ijf^jBcawoni 

gli è ind^^pop«ibile^_.„01}jre U>.C8^«stjri{,^ri.vptivi,,if 
ciascun.vendema^oKjiej, âkri„j^„i}fl,i,f?.igo,ùo ,gia 
grandi ^ ne'^^uali cipsjplift; Qpe^'p^oi:e,.j^^, yeiid«îiif* 
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mia 'pos0a VeHkt«' le Uire cbê' hH (^léci^ôlfè, étiile 
sîano trasportate al luogo di deipos^^ di qûesH 
pure è neafssaiiô elle irt ûe éia niMiiéro ^ufteleote 
per'mahtoie^^ ^ïdstàfitemaite ^ûtikite le diÉé qtia^ 
lifi^ le ciiialf^'d6^i*tMiQ6 aiti'^sl sépara taméntè am* 
mncdiiarsi. AflincMè fcà 9idu aV^engafiidf mente 
\li oônlbftdére f iVtto oôlP^àltra iMk-la di dVe sarà 
îifjpbrtuiièr coifà did i tktiestrî smnà di Aie ft^rnié 
risshi ''dWWrêriïH;''^^o'p6rttlfô almenô déï' segnaK 
mëltà 'VisaSliV >erèli8*^î ^fteratôrî {kw^no coh 
«àcilîtà bct^efidei^ fn ' iftM' n^re lé tive riîi'^ 
gKorî'c \HfciVeWa.'*L^ rdccolta'dïlléctivé ^«(irrà gct 
îléralittefïte ' paAmdb' '-^îSegSifrW' lu 'îstagftlrte as<îrat- 
la'> 'ftefte -brè di |Die, dbpd ''cioè^ia ' scoriiparsâ 
déifa hi^lidà teattatina èd â^alrtt'-la Ëaduta di 
qnellà ▼espërtîna. ' V! *farmo ^iB délie eirco- 
)îtan2e'lDcalî,'ednrti âSe specîàT} IjAalità di vini , 
«lèésJgdad 'aftrî'mentf. V'vikvm ènàmpaghS ii 
bagfôrn^* * 'e«ém'()îb"hdii «fîiWcît^éMïéro bianchi ê 
IspuhiD^fse !è uveftsisero coite m bi*è cà|âe ed asciat- 
tc\ Q^iiesteé [/i*âtlchb prescWtte' [)ei^ lîi^endémrnia in 
générale dôVrannoi àpplîca'rH ^'ëgutliVi/éiÀtf aile dve 
l)ianclÉe tjkia^o rille (^oMté'4^ e^iteom'e'sfe la rac- 
colta prcKiecfesse contempoï'ànea delle'^'uiiè e delk 
rilhe esîgerèbBësi'un' nunsei'd dnplîcato' df cane- 
stri, loche' oltre aHo ihdurre^piu facile confusïonj 
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obblîgberebbe gli operatori ad uhrouee falicfae per 
portarsî seco quattro canestii in uDa volta, cosi 
sarà bene di pi*ocedere prima coIPindicato ordioe 
alla raccolta deile uve bianclie , ultiniata la quale 
passare poscia a quella délie colorate. , 

, Dalla prescritta ' divisione délie uve Tenologo 
ricaverà iromeasi vantaggi per la consecutiva feb* 
bi*icazione de' vioi ; ma il più grande sarè quello 
alcerto di lasciare che, almeno le uve di seconda 
qualità che saranno le piîi immature , stiano 
esposte al benefico influsso della fermentazione 
zuccberosa quanto tempo è necessario onde otten- 
gano, se non di raggiungere , di avvicinare d'assaii 
la maggiore pcrfezione delle prime. 

Dai vîgneti le uve si traducono aile tinaie per 
mezzo di benacce sovrapposte ai carri o ad altre 
vetture di trasporto : esse benacce sono per lo piîi 
di figura quadrilunga, e sono allronde tanto uni- 
versalmente conosciute che iion stimo prezzo del- 
1' opéra il darne ulteriore desaizioné o figura. 



Del Fino. 
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CAPO lU. 



FÀBBKICA^iONi: DEL VINO^ 



SszîomE /. 
Çualiià inlrinseche d'elle iw€\. 

i 1 % uve ammassate dalia operazione délia v^ei^- 

denimia cappresentano la materia prijna per \^ 

iabbrîcazîone del vino.. Prima dt procedere alfa 

descrizîone délie opei'azioni - e de^progressi délia. 

enologia uopo è clie il .iabbrjcatorc conosca di» 

qugli- parti elemcntai4 le uve si compongono e la. 

lora iuteraa disposlziooe e siluazibne^ onde possi^ 

bilinente penetirare gli eflfeUi deUe qperazipni e- 

de' processi stessi , e dirigertr aMo scopo cb'esso 

si è proposto* I coiupoi^oti sauo una sostanza: 

goiiimo*resi<BOsa colorante ^ un principio fragraute 

ed aromatico , del tartaro y dello ziicchero o so> 

stanza zucchei'ina , lievilo o albumioa végétale^ ed 

acido malico. La goiiHno-resina colorante e l'haro- 

roa si trovauo dispostî in un tessuto cellulare m-^ 

ei eqte alla parte interna del fiocine degli aciai : il 
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fartaro costîtuisce ,vt»,o iStratp dl sostanza dploe- 
.aciduld &0I quate .îmfnqdis^Uitneqte si appOjggia il 
precitiato tessuto cellulare : al di là dello strato 
tartarosd ^ e piil verso, il ceiytro, risiede in altro 
sti-ato la sostapza ^puccberiim rnlsta all'acido ma- 
lico ; e nel c^ntro si riuvqç^oo i sejaù iQvçlti in 
akra sostauza alquaoto doloe ,e glutinosa cbe di- 
cesi )ievik>: oUre.j<|uesU cQi|»poReoti vi lia piu o 
Rieno di acqua. ., . ., t. .. 

Tutti questi dUTereoti pmc^pii fincfaè rîmangono 
Tu no dair altro dîvi^î non permettpno gianimai 
cbe le uve pas$ino alla fernieatazione vi^osa, per 
lo cbe tendono cpstanfemefite invece alla maroe- 
ftcenza ed alla .putrîda decomposiziooe : una volta 
perô riuniti dessi in un âuido cbe dicesi moslo , 
ed «sposto questo ad una tempe^tatura oitre iV do* 
dicesimo grado Rèoinuriatto., najicie in es&a quel 
movimento iutestiuo cbe fermentaziope si appella, 
^ per opéra fdel qaale nt;l gjro ç^ pocbi gî^v^iM. çai»- 
giasi în vinp. 

Sxxjov* II* • 
Preparazio ne délie Uve àl fermenta*" 

L' opera%ippe,,per .cui,. M rhmbcQno in un ilutdo 
uniforme, cbe dioesi iiip4p,,,i dlversi coiBpoaetUi 
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délie 11 ve si denomina pigîatirrari Per avvîso gène* 
raie dcgit enologt di tutti i tempi questa opéra* 
zione essenziul mente concorre alla più perfetta 
fahbrioazmiie de'viiti, ed è altresi in ragione délia 
piii esatta Huscita délia medesima cbe oUiensi da 
upa data quuntità di uve il maggiore quantitativo 
di vino di prima sorte vr ;armeiite detto crodello^ 
il cui pregîo, ba:ie del valoi'^ oommerciale, è molto 
al disopra Del confronto coi secondi vilii che sor* 
tono dalle vinacce sottoposte allo strettbio. 

Molti metodi furoao oeÙe varie regioni e tal' 
ora nello stesso paese imaginât! per V esecuzione 
délia pigiaturu ^ ma bltrecbè colla gênerai ità di 
essi non si arriva facilmente ad ottenere la desi* 
derata perfezione di questa opcrazione, irapoi-tano 
per lo pib énorme impiego di tempo e grave di$<- 
pendio in mano d* opéra , per lo che riescono 
d*ordinario inapplicabili o disconvenîenti ove Irat- 
tisi di bperare sopra grandi quantiti. Il metodo 
più generalmepte seguito , in ispecîe in Lorabardia , 
e die è forse il più antico perché non impiegu se 
non stromenti di natura i è queUo che affida que* 
«ta operasione ai soit piedi dell'Momo; ma questo 
metodo, da cui l'idea di pulitezsa impressaci colla 
educazione non sa disgiungere un cbè di scfaifost» 
e ributtant(*y non ci conduce che dietro gruvose 
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coiiditîoni a qgiçâ^j^^i^iltaiiieuti çbe pili fai^^^f^t^ ' 

rabiiudipq pr^um/e di .9i)eifo,;cbe I4 j)i;^ti<» con- 

acguûca : altr^jode a toglierci gU:^elîetti.^di <|Q«$i^ 

opcrwooe concqriççao bieiiç ^J}C3so .U j^jkva^jjc^ 

tei*esse e fino ia.Tinali»^ di ,^i è d^tiriato. ad ese- 

(ailla, ^a guet:: q^l^j^ ;o peir. mevfedc ^^ppicl^ nella 

sollecitadMie ;i di ci|i è fig|i.is^.I'ipef9fl||9S9^^j^,s^ troviMe 

nna, €«009^. di .içoipo jc^ei. lo ,^bUita ^«pÂÙ ,^9r^ 

piosi gH^c^joi, • .,,,^., .::...„.,, ». , [ .', . ,« \, 

Dictro r^fp^r^Q£a,:4e'|j4'jç;fiic^i .,ri^s$i |ip ini 

sijODO propps^, il probleqaff di,,riqveni4*|e iin^ip|>ç- 

caoismo d^ mettensr r e . mapte|iei^i. in moyiip^iiitp] 

Golla fo^f di uu 40I0 uojap,,.|>e^* etitfO çrui pafi7 

«Undo Ije qve^ av,es$era ;a sorl;ii\i|e|,unifpi»nt!i)neQte.e. 

co^lf^^^qf|eIlte pjgiate^^. .$€^1^ flU^e i ,j|;f*af|^i çd i 

viiiaccij^U sofSfkBer.o'jper.çiik la; miiiiip^*. le$ioj[ie nel 

loro tesâuto^ .9f9f)f ^^\h^^^^ ^^X^l^oM ed aspii^ 

di es$ijD)Qa ay^Mero I. yiiiii ^.;ripQft»r^,^eUe spia-^ 

gevoU qneMfk., . ; , ,î ,;, ,i;î... • i- ', ... .. , 

. Parteod^ ,,^ prjincipif), ^îbe j^ayrebbp essere 

fieinpr» a fbiviaipeat^^ io mf^ç^mc^ , ci^la , anioue 

cioè,fl«fUo fçopo aUa;.^|iip}jiçità, ho pi^Cjarato di' 

«ta^ipi Ibji^gi, jl^, jtajtp .q^jaçJlO: ^p o^^lç ii^lesQ )as^p 

di ÎQTeiuûope opp ,avrcU^f{ mancato di . 9U(gerîrc 

pD^e Tf^de^'i: ^o,.li\^i|ni$nia piii t^vveueiit^. « 

GOmpUcatQ sfinv^ %^ .li^^piflçi più u^lcjt ed lio 



àvùth la buonà V^tûi'à di^'^^^n^éiV klta' iav^- 
woné At^'tina niaccftiria, 'tke^fe p'éH'tf èerii^lice soo ^ 
côngêghÀ'i; per PefïNfto , lïiî Là hiei-rtàïo TfoiioiV del' 
premid' Mia Wdag'Uà d'àt^gëïïto' nél èbriëorsb dé^'* 
glî 6ggMd*'ittdustWd*iA-eislso V f;R; IsWldto di qiiésto^ 
Rcgnb Loiiiiiaiab^VeWétïr'^a «éid^feiràbAtT t^j;:^ 

nomitfàta Pigiatote i^ càiïsîsiè^ëiiinà^yttiénte TU dù^ô^ 

cilindri di legno scanalati , motitati dàsciynô-Éopra! 

particôlaré îisée dî'fèri-o allé' iéui'' ésthsiiikà spor- 

gond' i''perai' pél 'HvâlgiHiMtb',' îsitbatf "ôHiàèntifk 

méntë"e l'uni) tln'altfB"'iiai'àUMli' e' VivVidnaMti 

pîîi 'olnfiefib pèr î^'èppô'rttorfa îrigi^aflàttif a* Vûédiahté 

ragirë'ïtî'aué vTtr B'Vëgrstn sî^ rîvèîi^ 

goiW {>èi^'nîe2^o 'di htàintibrid' 0|Vpostàl''éid' àtio dF 

loi^ , *é lé Woluriô^ii- 'si' i-è^èlàï'ftzdnô^^rfefyéttîVà- 

meiitepe^ opéra 'dî ' dticf ' ' i^uote à'dA&io'fiàti appK*^ 

cat0 allé Ibrô ' estremità à'nteH6rî.'"9otio' '|Arti ac* 

cessorie del meccanismo la cassa entro la' q[i:^ale 

staiiziànb i cilinâri ,''la ' ti'àfdd^gia ''afppHéàfilAë su« 

périôrmenW'ana ste^èàV t^ëâfirùe ' tino s^àhdfto^e, 

un raccàgtitbre , Jiti ^àimlë di' è^raizione^ ed il fa* 

ciW ccrngegnd' cbfa 'ëûi si «iVésà loco-iiiôbHe*!' in- 
I I * ... 

tiera mâcdiinà', la cui tàïiW' àlhîfiÉa èbt^lsficrhde 

allô inCiixa^ a qùeDià dèMéïflbo^^di' utia' iMnacctâ 

ftOtrûpposta ni càiTb'' f >(éÀiiiilî lé ffg. i e' 2 ).:'*'' 
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I? fniporlanEa dl questa maccliipa eA S xieside* 
TÎo elle il di lei nso' tànto strettameote c^egato 
éUa. miglioi^e- yîdificazione si dififonda anche in 
Lombard ia ove ebbé culla, siccome avv«iine già 
neï Piemobte'êhe ne coHita a quest'ora ben molti 
«semplari dopo'^1 prtmo côlà iotrodolto dalPattivo 
e beiieracnto agronomo sig, marciiese G. G; Sca* 
rarapi Pruniiy, esigono KÀke le jiartkcdari inem-> 
brature délia medestma siano nélle loro dlmen* 
siont ed organlazazione conoscinte al? oggetto die 
abbiasî da cfaiuBqoe ana facile guida* nella di lei 
-costruzione. 

I pezzi pîà essenzraU di queste maccluna sono 
i due 'citittdri. t^aesta soia denotninasione offre già 
per se stessa nna «ufficienle idea della loro.copfi« 
|[uraztone. Quanto aile lero dimendoni io le ho 
fissate a metr. i dec. a in Inng^essa pel diamé- 
tro di metr. 0,6. Essi sono internamenle cavi 
(fig. 3 e 4 t' Un*asta di ferro i^nadrata di metr., 
o, o3 di lato ( fig. 5 ) seorre pel loro cent^o e ne 
forma V as$e ed i perni. Sopra quest' asta sono 
applicate tre roole (fig. €) del diametro di metr. 
OfSny ona ddle qâaU occupa il punto di^mezzo 
ileli' asse , e le altre due le estremità , in modo 
per^ di lasdare al di là ^i se stesse metr. o, oS 
di quadrato oltre il perno* Tanto i perni quanto 
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le ruote càsi applicate e cke foi*mano direi quasi' 
r ossatura de' cilîodrî, devono assog^ttarsi al tor- 
nio pjer assicurarne iii ognt éventa la figura loi'O 
circolare. ^ 

Le arizidette ' ruote sono formate da quattra* 
gavelli ( fig« 7 ) di lunghesza pari alla quarta parte» 
della perHbrta , congeguandooe le unioni per solo 
awicinameato délie' estremità coine in quelle du 
vettura , ed applicando a sosteguo délie unioni 
isteMe t rami di aua croce applirala centralmente 
( fig. 8 ) fessi n melà di loro spessexsa ove si ad'^ 
dossano aile unioni de* gavelli , e ritagliaii sotto 
l'arco del ciroûlo minore de^medesimu L' ufficio- 
di tidî ci^oci è di presentare ai gavelli due appog* 
gi , uno cioè perpendicplare sul circolo concentrico 
dhe rassoda ed ossicara la figura .della roota > 
V altro latérale cbe impedisee quaUiaai sconciatnra 
délie unioDi. Tanio i gavelli quanto i rami deile 
croci sono di metr. o,a di largbesza, e debbono 
essere fieitti di tavole di metr. o,o€ di spessezsa e 
dilegname compatto volgarroente detto forte* I 
rami di ess^crod ( fig. 9 ) debbono essere lungbi 
metr. o^S ed unirsi T uno suU'altro, ritagUati a 
radtà della speâsena , nel punto di unione in modo 
da presentare una sdpesfiGie piana e quattt*o an<* 
goli i>ellt vuoti» Met oentro di unione di quesie 
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croci avvi pi*Aticato un foro quadrato œlle di« 
measîonî corrlspondenti a quelle dell'asie eui dà' 
passaggîo. Çîasctifia poî di ^ueHe croci è lurmata 
aile due superficie dl una lolHitta pin^tra di ferto 
(Sg. lo ) larga metr- 'o> 07 e luoga nietr. 0^% 
portante in centro il fioro quadrato pari # quçjl^ 
pi*aticato nel legoo air oggetto tanto . di , reddi»!^ 
sempre più solide le Citici islesse, quanto di far 
cadere l'impulso rolaiot'io deglt assi sul &rro e 
Don sul legno i^olaio, cliè qmèsto «iecoioe. oorpo 
molto più cedente» m^ reggei*ebbe alla pressiooe 
e pîdurrehbe vaciilanti i cilindri sut loro centra 
di moto. 

CosI coslruito lo scheletro deVciliddri , $ï pra« 
cède alla loro ultiinaitoae • col di^dkre la pei*ifeHa 
dette ruote in 4énle. parti eguali di miiniera cbe 
perè esse parti risultino di numéro pari , poicbè 
devono servire dt base aile scanalature e dentature 
esteriori : iô ko trovata <k>n&ceote la divjsione in 
trenta parti* Le scanalature eè;deqtattire«¥eogono 
formate da altrettanii regolr o lisle., di ..l^gno di 
quercia ( fig. 11 ) applica|e iateralineiite Tuna al* 
l*aitra come le doghe di una botte 9 éd. alterna* 
tivamente salienti e rieutranti m semîcirçolo. Que* 
ste liste sono lavorate oei lati a cQnvei*gen)ui verso 
ta base (fig. 1 a ) oode si adatttno: aUa coovess^ 
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oircolare e rîsultino «sattamente conubaciate Irft, 
lbi*o': quelle die raprpresentàAo le scanalature sono 
rîtagliate al disioltô afl liiog!^ é ^er \o spazio di 
api^ôggîo Hl^lii |>^*ff«t^a délie ruote , onde ridui^e 
alP'oppoiitino ^ado di afobassamento ( lîg. i3 )*: 
ttittê.f>éi Vèfigono àssicurale aile naote Aesse coa 
MtreUaftile caviglie di legno sostituttè «lia indiio- 
datura pét*'^tai*e ia' necrôst che V ossidacione det 
ferro iticlcice col tempo tiei legi>i. €o8i uhicnato , è 
pod'tdto éiascim citiof^'o aiP assegnatogit dîametr» 
dî metr. 0^6* % 

Ogni *ciiib(!fc^ porta alla »ua estretniti anteriore 
una ruota di eguale •dîa«netro, ma Hpartita nel 
tripk> deUe der>tature-> e coi -denti triangolan acuti 
( Bg. f 4 )* Qi*^^ mole "SOHO piene e fii»sate ifi 
opéra 'da nilniero «ufficiefite di vtti mordenti. Pér 
la iorb do»tfu£ione sono ottiœe le tavole dî legna* 
me 4k nioce délia spesseuia di ineU*. Oy 0S7. Sono 
qtiôsVe )e tKid^ regolatrîoî del molo id<^ cilindri. 

''De*quattro peiTii destinati aile rivola»om del 
dlitidri^duis soilo liscî e g|i altri doe portaoo a meta 
Una' elevàzfone tuberoéfli cîrcolare, ed' in ono dt 
quésti , al'di là di''qfianto fa le funsiom< dt perno^ 
ispérge ottrè la faecia estèriiff délia macdiina un 
"pezzo di quadmttim* per V inserziotie 'del mano- 
tn'io mèCore) Il qtiale è formato di un rolousta 



pe^iM^ ât tèvro dfs^iloko fn^linea curVa con apér- 

'tùrti (B mefr. CJ^JS'^ fig!' i3")^ Seiyoïib di fcase at' 

rtVoigimento di qoe^ti ^ernl alti^dlaiilë ranelle o 

ilèllë qîjaN ti'ovailH ^hi(Hitkti, 'lôfei^tiH!ni.itlTiéâtè^{)^i 
pâfîilii^ <kie édrpëfli'îtféi'bîdàli îifi» Wet'éîl(i'=^^ 
(fi '«5 parti A i*dlite>e't5 di's*hg«m*^Vii*o'- iHôbifi 
soipà^'*JriîrtitbÏ£ri¥ ï^spdttiVô éssé'drftrrë;ie diSléintî 
Brû .l&Wài iiiag^àt dlHÏnelfb metr.:^ô, i' OH^é pos-' 
sahiy iii' qtieMSà^ 'spanlô cothëkhtaenié^ stêiBLgiivM 1 
periti. Di ^è- ^^eétfe -ëàkéttdô 'i' ^trfti >'nopo* mn 
cbé*iàV'^éih *spede paiiô sî- ïnla^rnaS$èi»o )f eèipî 
sferôid JfV altW riieè' ad • éj^ateré -^aS$W^îfilëvâ4o -éi 
cpast ^umîtiafô bhdc^'^^tëlëhtdfre'' àl cÔAf^ilè dijl' 
perni lâ'irimîma «u|ïéi*fîcie^^ ed ^ialtrî^'iadi-equàtâr* 
iofbissata of scafaafet<4 ^ri- 'foggift • 'dr <*aVp«rc6ta , «ARèf- 
étlo di lasdafrlu^ attàUiibérôsfUà dà^l^Â^ë i(M 
perài' *dt èf^itire^' è nnantiéhersî ' ih qdestd co«cav)ftà^ 
oftde iitks p<>é9fa .avvefiîré giàmindiivêrirti 'ispôstai 
metito Kkigitndiiiteile éé'^cilUiâitï)^'! '<iescritti çusch 
fletti nUDbili/ dhè iB-ïrtibHmefittf 9«rvoii<» a «i^oa 
mar^' lo sfi*6gâiiienlé <de''p*éîint ^e chd sono ad 
fiMéUigénza espk*esfi|i fi'«)l0 fig^ t^e 17 a-^, fiirooo 
irnaçtnatî pdsWHbk^ni^^te* âiia tdi^en^îotie'diella mac' 
d^a', e coh'eifei'ebW'fl'pfeiceiiB idi'apportai'e affa 
medesïma Uii (tstfoi Mievde «iglidràMiëÀto eol i6n- 
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derne n|oUo piu facile; il,- in^Ueila.^e fpmn|çi^{r|^. 
ia asiatte, inen^'e -assaifatîcosoj-iusciya da[mrii||f| * 
perché i perni .agivaau, «opra cusciui inçlal}k:i di 
fornouii. qwnuae.' AUi;i .tfea^l*pnQ' p^ji:^ di o\^f^er. 
re lo «tQMO f^opo .p^r^aifra str^çl^d .^ggîuôgciflP. 
cioè v.olapti e.. gra^rrupte -da iBayersi çod \^v^^ 
vîssinii i^afiubri. ; in^a .quesli .,eiTQn fii ineccaaic9|t 
d^v^ndo pei: . oeqss^i^ pit^lliji^rf ^^ irifi^taoïaçli. 
tuU* ajKtUto, 5)ppç6tL aUa io^n^^wie fiDf|x>i^o, peri 
Gooiplic^ifç^. la * oiacdiilia vcoq , . pQicli^U di, velocità. 
seiiea MUieyQi.di,cl|i ^ pbd^lîgatpidi farjb^ jBg'i*e. 

Oe' qij|a<ttrQ . cmqoeUi sopy^ rifeciti .^riipaiigGuf^. 
VBXmi /in appoftita oavjtà^ c ^quiudi ^ipinobiU, i dti.ia, 
ditjO appaiteogOnoa} çiljmb'o. ai;mato di n^apul^ria ^^ 
a gli alM^i. due sono (nobiii liel Iai*o, lonso lotigt-», 
todii^lç eotKi^ \ çcTnfint di uoa ca^tà aperta espres*. 
laliieiite luffga piii, 4^1 ,doppîo di ;questa loro 4ir 
piei^fif^ae, Que$ta mobtliià è J<H*a #pp4»i|aa^ote, 
laiciala oodè.pQt^i:«4.avyiotcMu*e /od allq^tau^e :«^l* 
r uopo ru» cililicUd^ daU*c4tro,' segii^ndo le alte« 
rusipoi m ptù o4 in meno. pim aiidas«eK(>,p§r:ay«> 
Ventura sogg^ti,] ^^tiiufai , o la luaggipre a mînoi* 
i*fi«i$tea2a cbe fos^el^ gjér {Irti^i^taf^ le varie qu^p 
lità dî uve. Àqiie»ti icusciuf^tti ,fPp)>iIi.arnva^o 4)Vi 
gli a#goU eMei'i^i d<4lU ait|iiMiuia:,di$Ii^ cassa. coA'» 
-tentiva di tuUa il vm^f^mm^ .àim v>ti di fcAÎ^oi 



ML TÏWO ^77 

{ %. i8 ) impîantate in una femraina vite cbrrispcm- 
dente,. dalla quale partono due raiiii che abbrac* 
ciano il rispettîvo ctiscînetto ( fig. 19). Questt sono 
f rogistrî che muovonb sotto le rivoluzioni délia 
vite î cuscinetti e qnindi il ctlindrb che su di'essî 
riposa: essi liannô di figura quadrata 1* estremîlà 
die sporge dagU angoli esterni délia cassa, onde 
ricevere l'inserzione di una chiave corrispondente 
(fig »o ) dalla quale si determinano i loro movi- 
menti ^ facendo punlo fisso per esti una tubemita 
o cresta circolare (fig. 18 a ) impiantata nelPasta 
délie vitî, e #*be trovasi rincliiusa entro propoi'zîo 
nata cavità metallioa fissala interna mente al le» 
gname délia armafara délia cassa ( fijg;. 11 ). Fis- 
sati per mézzo de* registri i eilindri al punlo in 
cui debbono agire, vengono f registri stessi sot* 
tratti ai p^ricoli dt spostamenti niediante due tara- 
poni dî ferro a risvolto pnre qnadrato ( fig. 12 ) 
cbe trovansi in opéra in vicinanzd délie estremîtà 
qnadrate de' registri , e che su di esse esattamente 
si addossano , serveiido loi*o di fermaglio. 

Tutto il.descritto nieccanismo trovasi rincfaiaso 
in una cassa: essa è apribile in tutti i lati, ed il 
di lei piano inferjore è formato da un canale in** 
dinato dallo indîeti*o allô innanzi che pa& toglierst 
e rimettersi a piacere, massitee per la ripulitura 
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dellat , m^cc^l^ioa tpslo . ùltimata • la , . vepderniQra. h» 
quçsta cassa i cUiodrî ,«0)»o sost^quti ,.da una ro- 
. bUiSta armatùra qo^adrijatera . figii^tstenle ; jt>| :qu£)tti*a 
pia^tai^; qfiadcate' dl meU*, . p, t di. lato doppia* 
mente atU'ayersate e saett^te negli angoli ad og*- 
getto di as^icurarne la solidité :i due, travers! 
jiqperîorir 1' anteHore .çiq^ ^ed A posteriorç, so- 
no :pjîi.i*ob^^ti../deglj /e4^,^î ^) iuef^veodoi. essi .. di so- 
.stej^itori.^er ciliadri,^ :A cjas^uno di questi.è sovrap^ 
posto altrp.tvaverso. di legpp cke occupa tutto lo 
spazio fra T uaa e .raUi*^ pjantan» e çhe è assi* 
curato con viti al piitop .( èg, %a}. Qiiesta sopra-» 
' ait l'a ver satura, copiée e maiitjene . ii?. luogo i cusci- 
.neCti ed i perui de' ^ilifidiiti ^ impedetido cosi Tia- 
troduzione di corpi ^tt*anieri cLe potrebbero nuocere 
alla libertà del niovuneut^/ 

Affiocliè poi le uve possano coa iacilità intro- 
dursi in qiiesta macckina per esser« sotftoposte alla 
pigiatura havvi uua parte staccata dalla medesi» 
ma , la quale si applica in una fenditnra loiigitu* 
dinale cbe riuiane aperta nella superior parte deila 
cassa e perpcndtcolarmeote alla lûiea di ^vviçina- 
meute dt^'^'iJinck'i, E quesU^ la Inuno^ïa (fig- 25.)i, 
.la quale is-appites^nta ,ua imbuto quadrilunga ,. la 
«MJ iwnore apei tura è di roelr. 0,9. per inelr. o^ ,. 
e la nuiggiore di ineti*» i^^x per meU*. 0,4 coa av- 
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>ertensa cbé il piocolo lalo poslerioqe j$jverga..f^Si|t 
più deiranterioi:»^ affinc&è .po$ta lu trainoggia allii 
sua seile , ar-rhrt côI suo kibbi'o- snj^erioriç po^terJOViB' 
fino al perpendioolo delb eslremilà postei^ç dçUn 
cassa (6g. i. a. ). 

Se perà le uve tvava^serd libéra la cadlata (]^Hk 
tramoggia alla lînéa dr avvicJQaiiieiitp de' cUiodi^i' 
nascerebbe ccm^ faoiiità che .la qaantîtà" fiPQçdeDte 
di quelle impedirebbe il.facik e costaote rivolgi* 
mento di qqesti, per lo; dbke ad Pgni Ui^tfo se ne 
înterroiiiperebbe î'aûoiie di p^iatura... A togliere 
questo inconvenienle è d^sUnalo u* aUro pèzzo- 
denomînalo spandilore che cofisisle în una tavo-^ 
letla d* legDO^ pîù luiiga di quelh> sta, l'a . miiioKe 
apertura délia tramoggia , ed alquauto .meuo larga 
délia largliezza dl essa , la q^ale dallo indictra 
allô inuaosi/va dok^çientç diimuMendo. Questa 
ta volet ta è piaiia al dissotto éd. ha al disopra due 
i»clina»oai opposte^ il ,cui vertice rappcesenta uoa 
spiaa elevata cke ne occupa il~ mezzo per )b lun-^ 
go (fîg. 24.). Aile due estreiuità.è rpunita di due 
perni i quali vaàno ad iquuetlersi. la due piautaue 
itt opei*a alla su)ddesci*Uta «opra-attraveraaUira ^^-^ 
ieriore e pesleriore: al dissottà poi deHa estreinit» 
posteriore porta una coda perpiiO|li(X)Iare al suo 
asse ) io&rîormenle scaualata, cke si appoggia ukk 
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bilmenle sôpra uno àe* cilindri versé la. di lui po- 
stefiore estremîtà. Le piantane suUe qiiali rimane 
sospeso questo peszo sono di différente' al tezza, di 
niodo che egliirovasi frapposto alla trainoggia ed 
ai cîlindri perpendicolarmente alla lînea di loro 
avvidnaraenlo , ed inriînato noievolmente dallo in- 
dietiH) allô avanti , e le rivolazionl de' cilindri lo 
mantengdno, pei* opéra délia riferita coda, in moto 
costantemente ondâlatorio, loccbè in unione aile 
diverse inclinasioni che -presentano i diversi supi 
piahi fa che lé uve che vanno^ mano mano «o- 
prarrivando^i diteendano ripartitamente ed in due 
sensi lungo î cilindri y dalle scunalature e dentature 
de' quali si attrappano e si strascinano succès^ va« 
mente alla pigîatura ( fig. a. b. )« 

A mettere poi in cômunîcazione le benacce con« 
ducenti le uve colla tramoggia délia roacebina 
nella qiiale debborio essere vergate, e ad evitare 
il disperdimento che di molti grappdi ed acipi 
avverrebbe uell' eseguirne il versamento hp imma« 
ginato un altro pezzo addizîonale che ho percio 
distinto col nome di raecogliiore. Consiste questo 
in una tavola di legno larga ad una délie estre* 
mità quantô lo è V aperture d' ingresso délia tra- 
Bsog^î^)^ alfuîfnto più aiPaltra, munita ai latî 
di due spoiide ed attiavei^sata per disotto daUa 
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parte cbe entrar deve nella tramoggîa in modb cbè 
presenli un oslacolo cotitro il lembo ddia stesaa, 
çd ivi trovi un appoggio. La lupghewa di qoestû 
pezao cbe è rapprascotalo datia fig« \^%5t. ba«terà 
cUe arrivi a meli% i, 

Siccome poi la maccbin^ >o oompleiso a par la 
iiatura de* legoaipi, e per la quantità délie ferr»- 
meata da cm $\ coii»poiie> e per le «ue diniemioni 
pon ha potuto liu^cire leggéra a di facile Iraspor-* 
to i ed altronde «iccome le varje diaposislooi dei 
locali insei-TÎeQti alla fabbri<saitone de* vîril e^tgono 
cb' eâsa agisoa ora jn uq ptinto ed o^ ia altn , 
bo trovalo tieœssaiMo dî aggiuQgei*le un mècea-- 
nismo semplicissiaio ed amovibile i medianle il 
i|uale puô farsi eamii^iiiare, e coq pocbe fbn$e, 
doTunc[Me le ciroosCania esigoQo di farla operare, 
Questo noect^anisinQ ^consiste iq due assi di (brro 
quadrati , ak[uaqt# pib lubgbi délia largbea^ <)elle 
ipcce anteriore e posteriore delU roaocbiqa , lavo« 
rati a perqo uelle due extrémité, a ciascuqa délia 
quali è applioata una ruota, e muniti di cruna 
per 1* înseraioqe di uu ostacolivoude la ruola uoq 
e8ca. Alla piaptane délia maccbina iu viclqaq»a al 
piede «onu appUcate tanto alla faccia anteriore i 
quanto alla poteriore altiettonife robuste oambve 
dl forro riplegato in modo cbe fra il loro mmo 

Del rino. 6 
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înfemre e la superficie dèUa piantana lascnnio 
uoa cavîtà rettangola per ricevere V inserzione- 
traftversale degli assi e quindi V applicazione deUe 

« 

ruote > come dîmostra la ùg. i. nile lett. a^ b^c. 
Ultinaata cosi la descriziotie di questa inaccbina 
iloo ml resta ora cbè a parla i-e del modo di usar- 
ne. La di lei costruzione in iegno basta sola per 
avvertire cbiunque délia nécessita cbe le uve non 
poi*ttno frammîsti de* ciottoli od akrt corpi du ri. 
capaoi di indurre anunaocaanenti od altri guasti 
ai cîlindri, loccbè fortunala mente si combina, assai 
bcne colley viste di netteaza necessarie seguirsi da 
ogni fabbricatore di. vine ;> e questo FÎsuhamenta 
àx certo ^i otterrà da cbiunque non si rifiuti di 
segulre le misure di precauuope cbe ho indicate 
in atta di raecoka délie uve in i*elaziooe alla teno^ 

• jporaria loin» rîposizione in mucdiL 

A iiiGrma pertaoto délia desli|>aziope cbe il jRal>« 
brieatore vorrà date aUe sue uve toslocbè s\'êmx> 
State pigiate^ e segueudo la strutluira e 'disposizione^ 
de' locali inservîenti alla fabbriGaztone verra la 

: maccbina situatain luogo in cui^ riesca facile lo 
a^tvicinare » carri traducenti le uv^ accûslo alla^ 
di lei faccia posteriore. La maccbina quindi si 
mette iu éomuntèuzione colla benaccia per mezzo 
del racc^gtilore y cbe^appoggiata coa' una estie-- 
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mltè alla tramoggîa arriva €oiraIb*a a ridosso del 
kmbo superiore . dçlla , , benaccia. . Disposte cosi le 
cojse, il caotiniere o direftore; délia fabbricazioQe 
avrà già situati i ciliodri nei r&ppôHi di awicina-* 
mento necessarj alla * buona. riuseîta délia «opei^a^ 
zione;in .vista anc}ie d^a natura délie, uve che si 
taranno tra^Ue alla fnbbricac Ho potuto stabilir^e 
ooHa pratica cbe Jo;sp9zio più approssimativamente 
congrao da rimanfirsi fraii ctlindri per FimiDunità 
de* graspi e^^de* sen&l sta ii*a li. qaattro e li sei 
millimetri*: U condQttieif€^':iiiOtitMo aul carvo încô- 
mincia todtO: a geltare (Le Uire nelU tramoggia ser« 
vendo&i di stromento ^forcato pd alti'p sîmile ; ed 
ia questo mentre 1* uomo siiuatc» al . manubrio 
mette in moto i ciliodin » e la pigiatura si effettua 
immantioénii. Le pritnê quaotita di uva gettate 
nellè macchioa. indicano to&to se la situazione dei 
cilÎDdi'i abblsogni*o no d» oorrezione , al ùhe prov<^ 
vedt* sempre il canUJuere cbe de.ve essere il solo 
depositari^. délia çbiave de^ registri ,. e quando 
nuUa piu mancbi da questo lato ^ tutto il resto va 
da se ,. iioa consistei^o tuita I* bperazione se non 
iiel gettare c6a soll^citadine e colla minore' intei?- 
ruzioi^ le uve eistro Ij^ tramog|;ia y e nel niante- 
nersi dd; cl^^ il|)^o^ve il^.manu^brio li cUindri in mo- 
.vimenlp .,çDi»taa|:e ç ,fi\i o m^oOk celcLe. a.;seconda 
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c1(;IIa quantità'di uve cbe atiTita liella ràaccbina. 
Durante questa operanione il raccogliiôre rieeve lo 
uve iQtierei gli acini q le parti fluide che cadono 
nel tragitto dâUa l)enaccia alla matobina , e h 
traduce seèvre da èteixigeneità o nellâ ti^amoggia 
o nella benacoia slessa a norma cbe la varia al« 
tesia délie benacce sovrapposte ai oarri fa cbe il 
pi u 110 del raccoglitore iocUni verso V una a P al« 
Ira. Colle stesse norme si posiono scaric^re nella 
maccbina in un tempo solo le uve di due ed an* 
che di tre carri avvicinando, oltre il pnsteriûre, 
altri carri ancbe ai €ancbi délia maccbina , e 
mettendoli pure in eomunicaxione cou essa pet* 
mezzo di allrettanti appositi raccoglUori , ctà cbe 
importa anxi giova assaisstmo nelle grandiose te* 
fiute per la rapidité colla quale va cos) ad ese* 
guirsi la pigiatura délia uve. In qoesto caio con* 
verra soltanio avvertire gli nperatori aile benacce 
(lercbè il getto délie uve procéda sempre alterno i 
corne alterni sono i colpi di martel! o cbe menano 
piii fabbri sopra una so|a incudine » e non sia per 
frappa quantité impedita la fegolai*e caduta délie 
uve cbe deve elFettuarj»! pel tremolio dello ^pandUore» 
Se le uve pigiste sono destiuate ad essere ripo* 
sto in vasi di fermentMione slansitiiiti in locali 
sotterranei 5 avvicinaUi cbe sija la inaCK^bina ad una 
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délie apertar^ di comuoioatiône^ il sempUee piro« 
luagamento del oaoate di estrasaiooe le (urà conuv» 
dameme discetidere. e jgiuogere sen»* altra fatica 
alla.loro deaiitfaiftione^ se. al contrario debhono 
iraduoarsi lA tint od in bojtti poste in locali dl 
piano terreno > si farà: cbe la itiac^ida siluata in 
victfiaDia de* locaU 'Hte$ai le vorsi in apppAÎto re» 
ciptente da applicarsi .-«^ta e$treoûtà del canale , « 
da questo ^i estrarranno e ooUe brenle oppare 
coti mastelli si Ura^portetfifîpo K:^ve occ0rx*0* 
. Le uve,a990ggeUiatie^:aUa..:pper9AiQ0e délia .mafc* 
duna sortono dalla medesima esaltameote pîgia|e« 
Gli açini maituri o spno ifi^iefamente tosto svuota'? 
U 9 o per lo aipno vengono , fe<«i d* «na in alti^% 
esti*eniità : talu^ii di . essi per fifS&to di i?eageiilo 
elaslicità veggonfi scorrere pel canale di estrationa 
GOoie Jfoss^ro.tuitavia Julien. Questi diversi . i isuU 
lamentî ei9ergoiiq> piU che Ji^ altrp » daUa diffe^ 
renza cbe pas^a frc^ le uvç.circa II g^ado di. resi'^ 
«ten^ 4:809^0 dal più.e dal meno fît ^IbumJKta yege» 
taie p .gluljtte^'icl^ ContengoïKi : ,il fola AmptreFel^ 
oiaafa pigMapipr paiic^rpeJe^b^'^Mte P^*0^u<?^U Boa- 
WyM^m^iptç c(çg)i;aci9ils Iç c^i bqpee perei^ap^ 
paiqoa laqefja^ .p^ ,çoi9pt|{|fi)o»ep^|e iruote. Gli aciiM 
Hnn^alqri J»llV<eP94f^;ri^<?^l^ /as^î «o^iiioi yffiumir 
oosi.dç^i jailli .j8 plu raii6teiiti3.iiaian|ipnp iu^ltii 
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e nessuna parte del loix> agresto si i^binùflica al 
mosto ed al vino. I graspi si mostrano spogli -dêt 
loro acinî , de* quali al più conservaiio aderoDlè 
alcune bucce vuote o sollanio de' fl'a'mmeiitî cli es- 
se ; ma il . loro organîco tessùto semilegnoso non 
soffre allerazîoue di sorta : i semi pure si presen- 
tano întieri , e' nulla perctà di aspro o dî stiUico 
amarogiioio prestano al Tîno.*- 

Tutto dà si oitieae in me^&o alla pih scrapolosa 
mondezza. E vero ehe nella comune opinione non 
êclko degii agricoltori tna délia maggior paiie ben 
anco dé* fâbbricatoi*i e âe' mërcanti di vînô è fisso 
il priilcipio cbe la' fermènfadenfe <:ui passano le 
uvè purghi il fluido vinoso' da qtialsfvo^Iia inlpu- 
rîtà ; ma la fàlsità di qûeUo priocipib è ricono- 
sciuta e saniîionatà dail* unanime avyiso degli éno- 
logt iilaminati) i quali- sanno invece cbe qualunque 
mtroduzîone di sostansè eterogeuee e solabili nél^ 
mosto rehdewfiempre i vini meno pèrfetti. . 

La 'pigiatura- ese^ita con questo meccanismo 
lH>nsuma una terza parte , ed èndiè meao , dei 
•tempa obe d'ordiofario si impiegci usskndo i piedi 
dêiruomo setOtidéit^antico sistékâW'^ ^ Hfékiûto tiicf 
alla roaccbina si scarichtno ie avè di un solo car** 
ro; ma la p^i^atura mécbànica 'HiéÉàe petfefla îti 
modo cbè'fiÊ'altréttatito vdfesi^è^JotteUérti: col piedt 
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ttovrebberb gli tiomidi contiAaare le loro scalpîUi- 
xioni pel doppio almeno dél tempo cbe consumano 
per r ordinarto ; quindî è die la macdiina, a risid- 
famenti pari , ecotidmizKa pih dt 5/6 del tempo, lu 
conseguenza di taiita rapidité di effettO) questa 
macchina neOo $pa%io di un^ ora rende pigiate 
ëinque mlla Kbbre metriche di uve , per lo cbe 
nna sola potrà soddisfbre le occorrenze contiiigibili 
ad un possedimento die raocolga da due a tre 
mila quintali di vinp> 

Per le rose anzidette questa mia moccbina puo 
otfimamente servîre ancbe aile yiste di qué^ fab* 
bricatori cbe nel pensiero di ottenere vint dîlicati 
amassero di escludere i graspi dalla fermentazione 
siccoDie si usa, piU die altrove^ in molti luoghi 
délia Francia , ne* quali lo sgranellamento délie 
uve iiiH)iega mdltissime raani ed una immensa 
quantita di tempo.. Nel nostro caso non vi ba altro 
a fare se non cbe aggrappare i graspi c^ol mezzo di 
rastri dentati di legno nel recipiente nel qnale si 
raccolgono le uve pigiate , ed estrarneli ; oppure 
versare qoeste sopra reti di oordicella applicate ai 
tirfi ed altri vasi di fermentazione , le quali con- 
cederebbero libero passaggio al mosto ed ai fiodni 
impedendolo ai graspi cbe perde si andrebbero 
mano mauo da esse togliendo. lo non sono parti- 
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tante delta sottraÉioite de* graspi ; ma uOn esclu^ 
pero uoa taie pratioa ovuiiqoe V esperien^a K ha 
dlmostrata conduceûte a huofi fine : la mia in* 
Venzione quanttmqtie QOii dtretta a questo risul* 
tatiient0 5 îl caso voile p^*& cUe rlusctsse profit 
cua ancbe ad esso col facilitarne 1* ottenioiento. 
La stesaa osservazione hanno fatta anctie il sîgoof 
Scarampi ed altrl enologi che ne lianno adottato 
V use ) alcuni fra 1 qtiàlî ne estesero l' împiego a 
tatt*alttH> genei*e di operationei e fin^anco al fran« 
gimento délie noci per la fabbricasîone dcH^olio. 

Dalla perfeuone délia plgiatura meccanica deMe 
uve tt^Vandosi li divers! princtpii componenti il 
mostd ridottl a pih immediato conlattO) piU âge' 
vole desce V asione reciproca degli uni sugli altrl- 
per operare le decomposi^ioni e rieompoffizioni op» 
portune* ScOtampi , nelle speriensfte comparative 
cke hà apposîtamente istituite, ha pure osservato 
che le uve pigUte cdn questb meccaniamo entrand 
in fermente moite ore prima ât quello facciano 
quelle pigiate coi piedi : qtiesta antleipatione sem« 
bra doversi riferire alla maggiore omogeneità délia 
massa ; ed è a questa omogeneità altronde che an« 
diamo debitori di on progresso e dt un termine 
più regolari ed uniformi deUa fermentauone vino* 
sa* dal %uale andameato i vînt otteogono la mag* 
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gtttre geiierosîtà e âffaislieeM, di cal mhio capad. 
Quanto sia pof; al Iqto colorametUo è .faeSe il per* 
ftuadersj che .ti*ovaiido9i cxm qtieita pratica rotte h 
bucce tutte degli adiif, alla tui interna membra* 
ba sta adei*ettte il.|»riDcipto goituuoreslito^o cdlo« 
liâtes debba questo pih fiaiçjyifiiente tdogUerai in 
ragione délia quantitâ. dt parti 8{N*rilose che va - 
preparandosi e perfeàionando»! Hel viao > e clitf 
petxtô dovendo queiti vinî riuscire piil peirfetti de» 
gli altin > rîuadir debboiio dt4 pari oompurativameole 
più coloratK A parte die il cotorametito noa skk 
pei veri enologi un pregia assolato oef viot : ègU ^ 

è per certo un pre^^o relativo nel Mltro aHixafe 
commerdo di questa deri*ata , sia per opiniôni maU 
fondate presso i constlniatori , aia per . jinperlKia di 
diî ne eseguisce la veadîta minuta, i quali nel 
loro acquisti piii si aflidano aglî occbi ed aL palato 
di qaello die ad istru menti fisid il eol giudizio 
inappellabile aséai meglio li garanlirebbe nel lOi^O 
intéresse. 

Per le stesse ragioni le ure tratlate coIIâ mai3^ 
diina rendono maggiore quantité di vinô di pi*imii 
sorte o crodetho, dalla variala proporkiotie del 
qaale a petto deli* allro ebe spremest coifo strettoto 
ottiene il fabbiîaatcire considerevoli yaillia§^i« IjQ 
mie speriense oomparative baiHio fiitte miMtoe-lli 
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«lifTerenza itt tîivore del meccanîkmo i\ nove *per 
«eoto-; oltrechè àii($he i vini âpfeittati , per la mag* 
giore regolai'ità éH precèdutb proœssb fermentatt» 
TO, non GOntenendo parti a dlfTerenle grado cK 
fermentazione, rîescono piil squisili , pîù alcoolici , 
più presto bevibili e meBO'pro<4îrt a^degeneraziom. 
Ma con qiiatunque mctodo voglia escguirsi la 
pigiatara délie u^e , imica essere -deve la mira di« 
reltriçe di quetta operaziôtte , quella oioè dî fare 
m modo che tultî gli aciaî abbandonino alla massa 
i suglii'<'lie contengona Chapi^l-h^ proposto die* 
tro qûesticr prifidpîo di impiegare alla pigiatura la 
pressnone deHo- strettoio : ini molti paesi 'di Fraocia 
e speeialmente -nella Champagne qilesto metodo è 
m attività;'tria tioA mi senbra esso <iL più oppor» 
tuMo pei posstfdtmedti ferad di grandi «qaantità 4t 
tive a meiio che non si rooltiplicbino in propor* 
zione gli «tretloi , locchè oi 'obbligberebbe a gigan» 
lesca prima spesa. Dandolo presso «oî , non sa- 
pendosi allontanare dalP impiego de' piedi , in^ro* 
dnsse V uso délie benaoce forate onde di tratte îa 
tr«iUo aadare *eottraendo , in àtto di pigiatara , le 
pairti fluiAe^ 'fkcendble^ransitahe-per entro una spe- 
ci« di canéstro che trâttiene gli acini soltanlo stac- 
cali ma rimasi •iotieri e flailaoti nel mosto per ri- 
donarti «» ^segùito alla jMnaoda e aottoporli quiadi 
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«novamente alla scalpUatione." Qaestcl' sdtfraiîone 
di IiquiSo y inâuicenâo pfii detise eppercià m«rtb 
scdrrevolî le -parti siolide dëlle'Vivè , 'fkcilita è' vcro 
ai piedi delP uomo diè le' icalpesta'il modo di co 
:g1ierle e di coraprîtï^terlë cbnti^'i 'fîànchi înclinafeT 
od il piano inferiore délia' benàcda'; hia tanto e' 
taie è il consunio Si'ierripo dhe si fa cosV adope*' 
rando , che questa pratica sebbene posafa conside- 
rarsi oon veulent d^! lato tieglt effettî che prodace' 
«oHe uve ,' non è del pari ammissibile pèi grandi 
vîgneti, e generatiDente *]ii tutti quei' paesi nm 
qiiall abboiidante è il raccdfto dellë uve, per ' la rà-. 
giohe che ivi è d* uopo che le operazioni tnttè 
relative alU "veniflembiia e conseguente ripbsiziofie 
delle uvë néî vasi ' di ferméntazione procedano. 
colla maggîore soHedtudbe , éon che éoio si pos« 
sono evltare i nlolti danilT che facilme&te derivacio 
^alla «ncostanziei meteorica dell' autuAno inoltrato , 
e puossi isperare che le^ûve non oUrepasskio il 
grado normale Aï matdriâ.' Ku recententente ted 
ansi dopo là niia inveimône. fl ean. Siancovich 
alla ordinaria (ngiatura propose ' aggiungerne una 
tecondaf da eségàirsî ^ 'fiiKnni « f^^eUe qiiantita 
raccolti entro tiiii'partidôtarî nittnitis'€K«Dn second» 
ibndo mobUe alquanto elçvato dal loro propri« 
affinchè il liqaido acorra ^r disotto e rimangaB» 
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quindî fisciuttiw tu essi ttni e|[lî ,fa eutrar-e uomÎQi 
coi. piedi armati di ioçodii .o soole dî legao ,por« 
lanti per dUotto ciascuna tre ladie o coltelli ta* 
gUenti di feiuo e ve li fa tanto passeggiare iofino 
a cbe sîano i fiocîni ridotti in miautissime particelle 
soiniglianti ad ima poUa. Questo metodo che non 
è ne spedito uè ecoirainico pai*e elle non andrà a 
ineiitarsi le cousidei*aaiqnt de* fabbricatori ancUe 
per -gli evidenii pericoll ai.qualisi Irovano espo&ti 
gli opcratoru 

Appena ooaipiifU .8u|le Qve l*o|^ra2ione délia, 
pigiaUira debbono fme«te racçogliersi net yw di. 
feroientasioaç* Il Êibhr^catore deye dispprre le çose. 
loe in iQodo die cia^cun v^i$9 sîa conipiuto non 
pîîi tarda cbe m Ventiquallro ore > loccbè consistera 
Ipiel riempirlo . pet* cinque ie$ti alk> inctrca délia di 
Vn^ capacîià ^ dovendo^l k^ciafe. aif s^sjtp di vupjto 
per l'ottiBento di volume cbe la massa açquiata 
per effetto délia fermentaaione tumultuosa. Questi 
vasi dovi;aono ^^iert stat^; .prio^ ben* atteptamente 
ripuliti mediaiit^ ripetut^ ^aiiffitqj^,^ preyia ni£|çe*f 
rasion^ per alepffi gii}9:j>i, ^l'iPgBI^; çbp. P<««^P^ 
fiicilflsieote «tact^rsi .le.iiiat4;ji;îe tai^aro^e ^ ^ciosa 
deposte daU^' pj-^oedenli, vwiftcasimî. ,/ . . 

\ I - : .' / i» 4')'» , h , il ; 
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swoHg in. 

Avant! procéder^ aj particôlari délia Ttnlficnxlono 
i d* uopo rammentaro cbe per eisa $i e^igoao )»« 
cali di varto génère , parte dp' qoall eoytilldrà il 
^ebbono necessariamente «otterrariei , e qneMi piti 
alla conservaaiiQDa die non alla fabbrioaiione pos« 
âono dirst destloati Viebbeoe di^esâida foïigotem* 
po I fabbricatori si valgano anbbe d qtiest* usd ; e 
parte tiopo è si ritrovino aftiiâti a fior di terra. 1 
primi $\ denominano cantine, oéliaie o cave| al 
^econdl appartengono le tinaîe ed 1 lo^ali conter* 
nenti li strettoi. Délie cantine e della ipecialitè di 
loro codlruftione parh!'i'&'' laddove cadefà il ditcorso 
gulla conservaailoné de^viniî ora fer6 parola hA* 
tanta délie tinaie é de' iocall da ^i*ettoio coma 
4]uelli cbe aile dperaxioni di fabbHcasione sono 
esclusivamente dedicaii,' 

In Lombardid (e llriaie ^no portici cbiuii piti 
iDf^no da muro i coperti imrnediatamente d*i 
fetto y e lit:*qnall fcoriie Irbna la veailliisidiie. 
Qnestû modo pressocbè ge^nerile di cdstmilone 
pare sià fitato luggeHlo dAlti neceiviH' di rinio* 



^«re da questr locali lo itagnamenftr def gas acicfik 
earbonico clie eniaoa dalle uvc fermentanti a li<^ 
bero contatto- coU' atmôsfera , corne prescriveva^ 
l^antico oocitoipe^Çiia talé costi^^one perb espone 
talvolta le ave in fermentanonè alla pregiudizie- 
vole lufluenza d^gli .ai>ba9$anaeiiti di tentp^raUira 
dbe avv€;ngo|YO. durante la» fahbric^oqe, de' yim^ e 
cb^ ifj|^^4*^no lo sviiuppo- o reqdono ippegolare il 
pi;9gpesso délia ^ermefitasioBC ; ed è pf»*cio cbe il 
dott. Biusd nei Nuovi cfinni. iniorno alCarte di 
Jabbricarti i vini pubbliço^ eoi tipi delP Orcesi di^ 
Lodi nel Uisiô. parjuiafto cbe per itiaocanza di- ca- 
lore.siiffidente a aoflenere . il- iBovimento fermen- 
tativo uu^ Volt% sfiluppato,, od a a^iluppailo iiv 
. grado propprziouato dt bi$Qgiu» , si ottengono anche 
da ottime uve* vini .sovenlje molto iuferiori a 
quelli ' cb^ si potrebbero . aveire se la tet^aperatuia» 
del lupgD ove que&ta fer^nen^no foMe più etevata, 
•i è fatto a proporne di< U9are alla; «çvenienfta an- 
cbe pei vioi » siccome pei bacbi da seia y del ealore 
artificiale, seirvendosi a tal' uopo di stufe stabili o- 
portatiU in maggiore o luinor .f uinero* seeondo la. 
.joàggioi'e o. iniuor graude%z.a délia tinaia per face 
afcend^. la. ferpperaturi^ a circa - ^qciindjci l^acU. 
Ma la.pfopp$ta. fipplicazio^ey oltrecliè alto stato di 
€Q^:m^oi|» ,dçU^^ odifsroe tiuaie rii)$ci^*ebbe insp£« 
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oèntè ad* ele^we icf esse il calore ckUrafnb^^cfafr 
soitantos^di faalché.giado a> fronte pure di. uo gi^a*^ 
voso dispoodio, nâa mi semlMreffebbe «salutare d» 
portarne la <Ëspost»Ofie. loro a foggia. taie clie nft- 
peroiettesse il çhiudifiièntà edil riscaldàmeoto, aa-*' 
che ne) supposto ch9 U fabbrîcatoiteipolfliga: k suq 
uve a feraieato iik vasL cUia:»! , e cià:perchè abhiamo 
impara^ ôm akre prèœdenti. pA*oduuoni enologîcbe 
dello stesso doit Massi che il-> gas> acido carbooico 
élude faeilmente k^. ^1 d()ltcL le^meUcità di chiu<» 
sura^.e ti!Ova> 9eliiprt;i|MirQ$ità> feasure.od. toègua- 
gltaoze di dpmbaoianiento pert le- quali fuggirseqe 
.di prigione , e ridur«re' cos^ le tinaiè. aïUrettaati Lo« 
cali impcaticabili f^, wyentî. l 

INoa. è pero ebe di alouoe ;intgliorfe non deb* 
bansi ooosideracç susceHlbili le tînaie . àttuoLi. £# 
ventilazioïke *e la coose^uente aalubrità '^si possoiié 
beu oonpiliatre e €on una maggiore imoodezta^ e 
colla facoità di permettere ail' aria: esterioire più « 
Bieao di ingreaso* . . ■ 

Per massiioa la capaeità di simili» Ibcoli déve a 
xpip senso in. o|pii caso superare piuttoslo il biso- 
gno, pai'agonato allfesteosione deVigQeti y obe rima- 
uersene addietro» La lor^ posizione «Oiglipye è quelkà 
di trovarsi perfeUamente isolati<da» tutt^altre parti 
di edifizdoy od akacab di avère liberi i due Lui 



priocipali dl tiemo^t doè, e ^ traiiib^ii«« Molt^ 
fiiiesti« 9 di «mpiQ diineiifitoai. debboiiç bro pro- 
eiimre luee ed 9iia abbondauli ; jiê^ mi tempo 
$teiso cotiverrà obe siaoo niooite di imposte 9 ve* 
tri e di griglie esteriori. Molti sfogatoi «araono 
pratieàli al piede dei mûri, raçenle il pavimento 
iDternoi e questi armati pare di imposto opadiq 
di legQo, AI diaottodel telto dovrè 6o«liUirvlsi una 
fmpaloatura a soffiuo civile ^ itella quate dî tratto 
in tratto $\ lasci <{4ialclie sf^galoio apribîle ; qqeala 
impaloatum non sari ele^aia ^l piano interna 
meno di metri oin^oe, U pavimento .di <)ue9ti Io« 
cali «i terrii alto due decimeUû «iperiomnente al 
piano esterno, Di '(|ualsivoglia inateria poi iii formi 
a pietra , o mattoni | o gliiaron^ dovrà da ogni 
punta detta periferia avère una inclina^ione verso 
il me»o, La lômma mondtim dominera oo&tante^ 
mente in ifueM locali e tanto piu poi durante la 
fHbbricaxioae de' vini« 

A qnesto modo oostruiU le tioale laranno Acil^ 
menie ventilabili a placera ed in qualunque »enso ; 
potraonosi rinfre^care <;bludeiido le importe ia fiic« 
cia al fole lasdando aperte le allrei corne vlco'- 
voisa operando »t otterrà Te^Petto' opposto, I4el 
oaso obe le pli Qo&tanne rende«$ero per soprawenuto 
frcddo improvvUo neoeiserla la cbiusura di tulle 
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Itfinestre, locbè solo potrà per avtentora faastare 
a nioderai'Re iPaâ^aî yeffctto Dè)i'lHtei*iio , riusci* 
raono •âUb ieoiiae#Va»one cisU* saliibritèr -^s«fBciebti 
atcuai sfefiatoi cnanteDuti apeiii dol lirto pfîi cda- 
vtnieiite alla ciréostànaa ^ sul- riSeésô 'liiassîive .cbe: 
assai rade vjdlte avviéne cbo lo ^slalD otmosfeKJoo' 
deila prima .inGtlif < d^U' 9tkibpe' s! raffinsddi a se- 
gno da réndeoé 'iiibfifead ^aesté pwsoaisftièai; L* im* 
palcatuoac.c/axifje poi sii;«end* -néct^aria^affioehè la 
tiriaia sia gaKfiiititiv dàllai^GaâutH» <|d}le fartî terrcise 
ad- aUce eterèjgenée'^aiMrra idcposleriiOoU?âiidai'e« del 
tempo dalla azione- dufVcuU.' o àsd .jGeîUû àesf^ .uo^ 
mim ,. le -quali * >npn* petrebbero . .dhe < !aitera<»< Viit^f 
terna pttlitenuiv)ddl^ Ium^^dv Qùantd «^ank pin^il 
pa?Jmei4o, la>'(^vsci'ftta»âi)é]inassoiie']Êioililè d* àfr* 
sai il iât^^lm pvliiiieiito: a^/iDftaif>v'ddUeolav#liire;^> 
serve dl f««^le i»dtzM)6éi ^jÀflmiiP ide;V«si:.dtJ&i': 
meatasione va tsaigg^io â& iyi9lf4i«L ^rdjikfi, e ivdl«- 
poi. nurabilfiuioUîl^ oel .di«ig.f|imto /pirson dj. 4i|«idi^. 

tieifie dispei^ 4#Ua(>rett»ira: ^t^a9H(.4Mb<^oB^9CS^<) 

La tin^ie ija(ji.i¥>,îd/|iiv%tai5}ufl^Qjdi9J?i3«|w d^l 
eûDtefiere cbe fapno:;i >tini:i> ..y«Mi«ijpi^^<^i{K^ 
destina ti alla fermentazioiie tuinultuosa délie uve. 

Del Fine. , 7 
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Dî questi vasi vene ha di CrespedeydÎQddi legnov 
dt cemento je di piètre. QueDi di lègno: sorib con 
md e .mantenuti a dîm^a vei'Ucdkc; U .l6iH> dia- 
nwtro '6uperidre è piîi^àstrello^iëi un 'quuuMo.ia ^ 
un ;teraQ deir înferSore: la perifecia è tCbm posta di/ 
tante dogbé.o taVola lavornte dietro dëtei'minata 2»e-^ 
«one circolarez r-alietsaè arbitviait^: fl îdiametrd- 
maggiore:^ cUusO; da w fonda fisisala ëntro pnirli^. 
cdlaiieranuiQMpvaticaté tnalbi peififèHa' intema ; .il 
minore èMa|»erl)o^ cm! dl pRii<ri€iev^'.sopOft beccatel& 
lin > copeiwbib cbe^ lempàt^aiM anente ).¥Î : si i mniette^ 
La loi'9'.solidiià dfpendè dalla rcercàtatucà âr %IW9I 
e8teriore>« dalla întanad^ni^a ; a piùlmani di uiia& 
verhice >àâ. ctifK I tîni ',di p^elraf ^ compongonp cont 
lasti*le- délia. 6pe»ezxa> di an idecimeti^o cirea. L trai 
drt'èemenlcy'lbfao^per Jo'più diofigùi^ .qdafdrdtaua 
quadriluo^giâr: le lero ' pia^'ett* debboDo avère ta. spes^ 
setBza alme^ '1$ inètK<0^26.'^â\^«#»et*e/eo»pos€e. dt 
nûrattôni' (bHy i90n'{iemëaiQ<>>di' taM fi»rte e pnaao-^ 
lana, edihtobaeati âirintei^d/y dp^tia' patUnc^ le«^ 
Vfgdtîi iie^ia qaaH eUtf^no é6më»^ri41ili cotmponenti la 
pôlVétfr al'»te*li^rtfld'ed^ i^l4cd^c>séW ferro. In* 

alcuni paesi tali tint si costriiiscono<s6tlei*rà: inaU 
euni alti'î la lor6*po$teionè ê à^'ténta èlévatéka dal 
âûôM i[|tii«irté^ lae bsfnno quélli àî tegno, là qiiiUe 
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è varia a norma del metodo clie il fabbricatoi*e 
vude segnire nella svînatura. 

Alla fermentazione délie uve servono egual mente, 
ed anche meglio deHioi, le botti ordioarie destlaate 
alla riposizîone de* vini fabbricati. Dietro qualun* 
que metodo si vinifichi, esse permetlOQO minore 
evaporazione e dispersîone dl particelle aeriformi, 
e sono air eveniensa più facili a chindjcre cbe non 
* i tini ; ed essendo state assoggetfate prima a que- 
sto- uso servono molto bene dapoi al deposito deî 
vitii fal^ricati perché T interna loro superOcie si 
trova ancora umida e già compen^trata dal fluido 
vînoso. Troppo faetlmente il Càn. Slancovich si è 
persuaso di avère esso immaginato e posto in pra- 
tica lin tal coslùme die giunse a denominare il 
capo d*^ opéra délia economia di una canlina. Di. 
questo capo d' opéra per T Istria la Lombaixlia ser- 
vivasi già da secoli corne di cosa conaunis^ima ; 
ed a quest* uso fina dal 1 7821. il . sig. BeUoni di 
Bergamo aveva aggiunta la pratica di chiuderle 
durante la fermentazione > per io die ripor(& il 
premio d' industria dal Governo Italtco nel i8o4*» 
dal che si comprende die la scoperta del stg. iS'/a/Z'» 
covich si riduce allô avei*é essa immaginato un 
^condo meccanismo per operai'ne la chiusara.. 
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FcrtfitnUiTUotic vinosa. 

Avanti procedere ad indieai*e i vfti'i luetodi dt 
vînificazioue è neceatario di far conoseere le leggi 
priiicipali e le condi«iooi da eiii nasee e soito le 
quiiU progreJiâoe e si conipie la ferraentaxîone vv* 
iiosa* Tutti i sugbi tucdierûsi scmo tusoettibili di 
viiiosa ferineotauone a condiiione pero cke alla 
inateria %uccherosA vada unita nna sufBcieate 
qtiantità di inateria glutioosa od aoaloga al glu* 
tine , e. la inaisa ccmtenga delP acqua e «i trovt 
e^po^ta ad una temperatura di cîrca^dodici .gra^ 
«opra lo zéro reomuriaoo. Al dissoHa dt quasto 
grado la fermentazione languisce;} al disopra jdi- 
venta troppo tumultuoMt : iiella iempera^ra poi 
freddissima come nc^Ua ealditôiœa OMa noo lia nem- 
lueno luogo. L' OMerva^ione cbe il freddo iinpe* 
disce la fermentation , . e cUe quella del mosto 
bta io proporziooe xlella tewpçraMira deir atmos&ra 
»i fece fiuo da Plularco* Da questa osservazioiie 
furono gli .enologi condotti a stabilire ^e quando 
la temperatura del luogo ove deve avvenire la fer« 
mentazione non ^iunge almeno al decimo grade 
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leooinrkiiio'cooYiéne rMcaldtrv ia niassa con mtm 
•artttcialiië ip/cioeipaliiMnle' cdla «gginnta cU moslp 
JboUeale^ ocoUn kilnodoxîdne «et Ikii di un cî» 
liDdit) sihiîle a- qoelli'dw. si- osa no pêr rtscaldare 
1* seqva oalle; viékJw :de' bagau Chapial già prima 
del doit. Ba^fsi prafKsae. pura in- qaietloicato di rî» 
Mraldare Paria délie ftinaie .'mediâDlé -il ualore ar^ 
lifictale da pvociicçiavil*' oclk* ttùfo' o coa idifi «î* 
iDîU mead». 11 moslt^ dette uver perbèsostaMa taie 
che non h laciloiente. pcnéltaèilc' dal cdbre:< si 
ofiservÀ.cottauteniènle^ e Bozier m ispecie k> aN 
testa, cbe la fermentaaione tanto pîù lent^roente 
si svolge e progreéisce qoanto.la tetnperaUira fu 
pi& fredda^ nel mqpnoftto! délia -vandeininia^ Quette 
Ibtlo ctHpiprova dhe ^awfe.ile itve pigtale si de- 
pongon0 aitoi.feedde in ^ik. Ikio.y conservai^ .per 
Jungo .teliipo ^la-for». ttemfienAani e pékieipalaiente 
poi in F«|;iotte: del »fredâo( dDininaiilbi nel «Iboale» > 
Assai 01 h ^iqpntalo; (hii gk- eanà^^ cnrca^riin- 
fluenxa dell' <<ria mIU (àmitolbmumh yMmài»urif^ 
nar iaoïente . »ii||Noala «leiaènlo ad ' esta aeoaàafio. 
Qoesta opînîoUf :avffVli).tvdT«(|o il hio; faiia|nènto 
nella oiserva9Î0ue ebe .pol^vKsi rUardan» .« mide- 
rarç la, fero9f$Dl9i^»e col .«qtlf^rre /il< nMuta alla 
aaùewe dell* arja 0d.iù. h^m9L 'titoperatora { manqua- 
flo t^ilo^^jMHÎ fin- davlBBii «ItiîliiiîVe 1)1 iifeddo.^ke 
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non ail* aria. Le asperiènse di Dom Gentil hanao 
jMwti» foori di dubbio cbe scbbene Varîa ÎDflttîsca 
éulla fermeatazîone oolio acœlcrahie il corvo , tolK 
tavia la di lei preteiiza nob è naoessarîa aUo svjk^ 
f0j al progresse ed al termine- di quèste ^ perdit 
il moalo niirii«MO!«uai beoe mi roiMi«te bottigtie. 
pib lentamenle il, ma si déi^à egoalmente die 
in ogiri ahra- posisione Mi'Viiia^ ed ami j0 vino pià 
geaeroao. Riflettesi poi die iidif aoeenna^ 4»so la 
lenteua deDa ferasentasîpne boq dériva sdtanto 
dalle privasione deil' ai4a , ma da qiiesta io nnionfe 
aUa piccolezxa ddla massa ^sraientatite , ed in 
unîme atto impedimesto co^ frapposlo alla libéra 
iiéc^ de'gas ebe si âvbIgoaK>"4*lla fermentasioive» 
ChàpuA negli espertmenti cfae ba nd proposite 
intri^resi non ba mai potiito osservare cbe ttaria 
si assorba dalla massa in ■ fermenlo^ «(^i al con* 
traiio fil coodotto a slabOire, cbe etsa oon vi e»- 
tra ne mue fUseipîo oel prodoC^ , ne eome ele- 
meoÉO mdia decômposinone $ ma cbe viene onn 
espyiw faon dd vasi dal gas adda cafboBko olie 
è ^ il .primo prodolto 4dia fermentatdone. 

L» massa esposta a fertnentare ba pure la sua 
influensa sùlla fermentazioDe istessa.- Sebbene îl 
ntosto ferraenti andiè soddiviiso ia plocole quantité , 
non vt ha perè dubbio tdie il- moHmento sia piii 



^rtJlÉii l o <e tiifmilhiwo» im' vM^^graiiC die nonpeî 
Wt f^deôlî, e cèe^4é^^grMMii .liMMs» svflttiipiii», 
AtricHte §l*iiMnri««nli6 «teMo^ txà - fprmàù éi cêIopc 
«ftftl pft» «kifialÉ^ «t()Mir«gpil« dalle pic«dla Andie 
le qodjià 4M#lttâiNlié'«d(A' hmmIo ooHlritMiiMono da 
foro pët^ «I • frib^ éâ '«il" tafliettô fli IsmuNilo. La 
«<^faë^fè"^e6oflît6 là "dlificiéftni' dl <|Uie>IO' prindpio 
riescoïKy'dtie ^MtoeoiV- «Iki! 'ferm^ii^iMiie: per ter»- 
«me mfedio i iiKiiti <^ b t» Htt? ' iiWniMiUi dagU olto 
«m <{oiRdîd ypftdi sulPiiraoffltM di ^lUa^té. $i 
rernegge fa^-lro}^ ateqaoiitll' ÎUtdianle; b oeitom 
^i iina i>Arte 4lÉi «ioMt> , o ««Aii' pKidîaNMie di uan 
qûaattlâr'tli ^tfa< «A K t» y e yéf i t k totf l a •«ireooeMQ di 
«o<|«ia fra»Jiiiièiii^^=}#l ikldiedi pMrtîento dd |MiD 

-t^êgciÀtMi* dd ' precttëot»^ Ari^ É a i iiilivb)- dipd^ dâl 

troVarsi «^iMMfaBalr pi6f6maàti4Jl aHMo Id^r^tui 

'« Uy 4fBid^«Miitii MHcaèb 'lii«edi< ite'i dii^lf «^oé- 

^ditott&'iitftrltf aOtMllM-oV5é<<M'>lMVeiè H' aoi!»*«1ilivo 

«iidia fif^piiillii .dliiaétf/- dMM^^^'dii idbatey >ik «qtele 

' în ogid'JcÂao idoMè jêntiie omfiinfis • komutàtrepa»^ 

fUnreigûniilMiai JiPtièqde toilItuliiUfnfioMrtp dr<mQ«iè. 

i L».fmiM^«ci«nie i<ti0fa»i*èi<dtt>^(ae> o^ eoiwidé* 

i4m^«iiia >0|^enitièi4f;idelk''ii^^^ êélÊ» d^^cmt- 

aal» ' «Hmbslanie ^ < <ii|)ie | «qûali^ai : -troviao aUMataaaa 

fralord allê«Mtf«e'le«nèi«eble dt^diveni pm- 
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AmUye, datifs ifiMitef si/ecH»M iktin^mim^ i ulftli M io 

coUifCtti eieiMttii'H fm*iMpo.(MQfSB.t0og|bi^ 
ia liM»ai<iDMWeiquaU-4trad«|o}Q9Dgi|i(pif» «H?Prlr%i1e 

deprHaei!l9it<Midi)i<§iti4|iiii:«i 4ii^raMn«)o.&i«.»QM<^* 
•ta <y|^mzi9«e,.tfin flUP i méa ijontt» iagparMJo^e di 

/jie;Oiî«erAfliMO(.iit ,«fprMa. cjb« abçiii494 Ki4 ^^mMP 

.fi <b.«M«' JmniMt A«jfM|». If ^pMle>;'jl |pa4$«!Mif^'4^ 

ijèttlpD finiMrtfldbè ^sMOfjsliMitf^ f«niit,«iipfiHwîe 
-o.^briinisofl Mflfidfeyio îfMÔpiliiifM ^ 4 foiido 4el 
.éàao'ODfli (piModiii|Di(tl.«altet di^>fiitQ^ iSoMo. >qu«i1ii> 
MnlMHte^ji^WMibsiéluaeflii» ^CMiWipOMckltai; « rî- 
-oom^obiziolif»^ ikiidbffic0iHiiip|lMlM Ifiteotei Q2«t^ 
t ■HcfiMnèéte{XSM«Unal0iiMicpi%i»i|a,i^i«d .i«rfi>iwi,{di 



**to6 
IriMWttr tf I wfaiiii tolpttBtttffaMi»rwi^M>ii0iiMni 

pili* SB!fi'ilo<et>iu0ài làlenoilnsbs. di iiâldr*t<aaii|' rdlet* 
tîlitïMlillfii eéi.fi iliqaiwfé ■niTifgihrinatoteîHi calem^ 
Ddpo' akiH|bKâi m Aiiinfta- lA»po. ioftaolQ p«icbe 4N^ 
fa' massa wige ^«1 .>faii%e<Mâi»ittlo y > al t voimqe pcî* 
iiitM^Med ;aMii,iq«N€tfe^>[edlMJt ibqMlD kk alloK* fi 
ivtsdimra .if maôtiactli'MQiiiei'cli.ivnÉfli if* • . . i^ 

l/'BMti-vMioiiei ci»tetîpart»tl - ai iilaMiu^ ié/t fo^ 
•lé le cwre a iiNinHBt«t!c:>w. pariliÉ dKiiteiHfpQrafolMi 
il mùfjffore - ékftààÊÉnfSDéf^ > bvvtens M» .tàaaia iinag* 
^0te$!4i ^uella cbmjfcmntÊkàê^. «aè'k|paflf>ivpkitlMkr 

'feiK'iiia -at'lA; gmiaigriii illtf (a»fi0«Mo!jca()3MMQ, 
gas irrespirabile e sonimaoïente niicidiatiiidfa^veiMie 
i locali ne* quali awiene Ta fisrmentaaoue di som-- 
no periGolo agli JftioMlts^i^enti d'^ogni specie^ 
procède dalla decomposiaioBe deilo saccbero e det-^ 
r acqaa cdMiemeàtmktddk^ CBêemcb'Aétlià massa fer- 
mentante roua parte del carbonrcr delto laccbero 
MoUMta'lad maMffm^tnésW ii m^m ^.fdPAégnn 
mhtmék bi>4b«pfb di.sf^ aoicb ft^^aj^ràl M'^alti* 
>i6coui^il ijMlpnjbe flMi4ta«kMiM«)daU»l iiliMib«na>'.per 
i^aggalata^delirUM^à^îUlMiaaitdaègînii ikitqwi 
friUpâb wmmhidM^. atainoUitl nèidfcfiii , ;il»»Aii iWa 



ée\ gm ëcklei < «Brboniws^ < peMaelià iîmî &i* «ra: fâNi* 

E qixesto lUtto il |iroèésM> m vtrlii'.flel qualc il 

«oilo iJie ^ppnau icsàittvtt 'Ub <odèçe wt i dMo sue 

fiDopiîo^ iH^ii'iiiievft lâio fiagaft M;«afmre xucdlè- 

iVBo, fMi»^*â di lii>»!lal /^deî.doiiiiilèy iii.tfKicIt 

'Çloi^ni .non. ^ ^ifdi:rJoénaboibil«> a.^qnMli Gâratleffi, 

ma olexza di «déve > >vtn«OHal bo < ii eef » prwmtâ im 

««fMMTè pftfMetiti' vilKM niidto » adv un ivesidub dt 

dokig^&, dîintiMiiaeei inanifaIffBMBtc di «mufisléii. 

ssa^acqiiista iîsfaiidi colcwèetéttld pdliKÎdo^ '6.0611 

' coBtieoe ÎBt ^etlo st«lo-9r îimA ié ««IcQole «Mto 

'm ^ri«i^pîo) etfMittt^î wgetflliç^) «1 * pri9CÎ{HO' ealo- 

ravie e ad idafiae paitt ditgfartiM t«llafî« M^ istala 

«di'- soliMûoiML • , -■■•' »• ' t • ■. J.'.i-- • ' * 

r Ho silpamfpMBlé i nom a r ^^ata iiiBaVMWbdd- 
-Ji? aoiU ii télHgfe^f 'dooi> M||mI> oppodteMrf 4?andb«> 
i«9eiito^iâi9U» f«pfBbDteMa» f iiMa :â'9flMl fine cIk 
i^ano^ai ifcwi^ ^è i teniff aalèi idîwi^Hlarli V qoèsto^è <3à 
dfeiidiciitt .iMÉJfaJof^i^iiiailiiiiiiiÉiL linia di (frbbr^ 



lomne del; vîno feoe sk «jbe^ imiidie . nei tempi j« 
«ctH ûetsuo» ^eoWca «e <dirigéfA 'la faUMÛcnzionc , 
Je TÛte spéculative degli uornlai , seuipre irr^iiiete 
in tatio cià cbe al ^sq^Mtâ&citQeiilo de'^btsogQi ed 
•al {Kxsediœaiti» Ai comodi e dè^ piac^n ai lUerisce , 
andasserq lacencfo ioiiuiaerùvirfà e conliiHiatî tenta- 
livi omle peiflezioiiarnè la: fabhricaciQiie, e queHî 
tentativî traevano loro sorgente o da circortapie 
pecoliarf de'luogUi, dai codiiiinî, dalle teii^i)se 
e dalle depravazîoni . degli uomioi 5 e tal^olta ancbe 
dal lussQ e daila avidUà de) guadagoo, di modp 
die se giî avt ii05ti*i. giunti . npn fosselt) per ven- 
tara al •pcjrfefeioiianiei}to di veruno . de'metodi da 
esài maso maod postî in Op^ra, do& potràl^Mno 
.negarsi il laei'ito di . avei^i sqgoaUi ie «prififite tràciîe 
^ quelli de* quali eî s^rViamof ancb^ oggldî ^ e la 
coi inveqzioMe è dai tnodlu*»! a se stesst attribiiîUi 
<x>n manifesta sôpralTamiftie^ OU scrîtiî laicialidi 
nel propQsitD da VXim^s 4a; ^oirrcdie >. da Caiii- 
mella, e da Gioy4i^ni/JBiii^H0 Por^ giastifiç^oo 
^uesta Si^nte#$a e; nç difoostruui^ 'h» v^riti^. Non jKi 
€u forse per l'.Ilalia» i^.in jspeoMJt fi|iKi4o .per la 
Lombardia » n^gli. andati slicoU qnf epaca jn eut 
'pari o maggioti*! sËnsti 6Sakisi!.fat|ti ;di quéUa-cbeiè 

«mtraasegQata^dfiî H9!k^.,mm .di Z^/i? ir^ar^. 



êk Sffderint yf»' i^^ùt Fislle y 'A /ht ÙàmhaiiiHa 

^a «. M artiito , ilî Ltsv^zzMn « àir «Itt-i < <it ttoti> 4n^ 

ft'iloi^ ceii;bi*ità tanto kâKisffi tfte sfranmri , 'q«di 

Bas tien, MûU/yin , Roti^r-ece. Ma lo stabîKre h 

vertt' teoric9 d«lta viùSâcasiotie essere non poteva 

*te kfm Vttperee 4ellâ tkrnfiea pbriata ai rango di 

•eieriza ^ wmt poten^ ht teoi4^ séetfsa (ondarsi che 

'itelir cegfiimdne detk^^ l^ggr-'uotivraK -^llâr ferraeo- 

fasione', e dègli efieWi df' ifssW. Âmliamo debitori 

ai Praiicesi délia rîforitta délia cbimiea ^ lé cai 

pHme )înee appârfengono À'^diritlo alPInglese 

PHesdèy , YerM> il • trammit«^ det XVilh secolo , 

*ed a quelPepoba' LtwinMr^ Chapeai^ 'Cadei^te^ 

fléaux in f^û^ày'Dakdôio «• itiolci àkvCi in ItaKa 

seppérb finit* pei pt^itirr Itt p?ir felice applîoastoite 

d)dHâ'scfét»fi (ibrmtoa aRa irlnificâtioife , '^ ^migiie^ 

'ifaMcd^assaleoi^ la di' Id «anMt^nza? ^ qoesti 

<flitfdakii«tift» (>pemi%iiai dapoi W-^Ctervair^ Griseêiij 

^Aw^tf/^ ed^>J¥Mer^roi{NMeffi£fo't|l«ccahristni di «on- 

*dèiiskzi^a,oièNli cui«( inuiiHlà' o péi* 16 tniena ne^ 

^«tma' IfiiporMlsa-, itoit*aM&^'g(mr^>> ckte )ii persOd- 

tdessero i'pHy éè' Aibbricat<iri yf^dai cke lî viditno 

'«ade^e'inettà |^ pidna'di'ltieMtiicalizaf. ; 

^ Mil pHfiia dbè mi îHollri* « nuigiotiare'di qudlla 

/>ptit*te'de'ta»et(Nli «énèlÀ^id éhe «II* dtré»oiie d^l 



alla iBentoria de' Ic^gitoiH clie oiide V enologo ol« 
tenere pessa una feroieiitamei^ r«goIare «d i cou* 
seguenti di lei elTetti uopo è cjèc la masicl difipo»* 
sta per la fermentask>ne vinosa dia prdve dt con- 
teoere gli eleineiiti ^ad esta iiidiftpensabili ndlc pvo" 
poi-zioni cke le soiio norinali. È qaeJta una délie 
leggi fondameiUali dcU'arte di fabbricare WliOjIa 
^uale è ju«ceUil>ile «li :geiierale apipUica^ioiie io quai- 
siiro^ia regîmie dd mondo «i operî. Ho «uperior» 
meote riferito cke U napsta deve p«ir âermUie n^e-^ 
dio segiiare dagli ottO alli qUiodict |[radi siillfareo- 
metro di Baume i i vùoêli p^ro da yiiii. liqucH^osi 
oilrepassano ancbe (fi inûlti gradi que^to. termina*. 
Le dilTerenaie clie passano in questa scala dipen^* 
dono dair ecceiço o dalb deficiènza dLalcçno dei 
priocipii costitutivi ia modo cbe Tece^denza di 
aeqoa e la scarsesa^a di xuccliero sctio iudâcata dai 
gradi inGini e vjoeyersa. Sa^i^iamo pf»r legge di 
aatura confermafa dafita qtto4idiaj»a esperieosa cke 
le. uve de* cllmi freddi e de! pae&i umidi ; quelle 
non perfettameate mature per effetto <fi contraria 
esposiziune o di umido e freddo eventuale anda- 
mento délie stagioni ancbe nei paesi caldi abbon* 
dano di acqua e di tai*taro » e mancaao di princi- 
pic zoccberoso: all'oppoito le uve de'climi meri- 
diouali ^ de' paesi asciutti , e le ben piatm^se per 
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fa¥ore dt esposizione sono riedie di zucdiero e 
p6vere di principîo acqaoso e di tartaro. Andie 
gti atitichî non ignoravanô sUFatte diiverse condî» . 
anooi , e dobbiamo a questa loro cognizione la co- 
stumanza di ridurre il mosto a maggiore deusîtà 
per mezzo délia cottura , ossia délia evaporazione 
di moka pai*te della di lui acqua * medîante la bol - 
liiura ^e oosl la prattca di aggiangere , tiello stessa 
caso di ' «ccedente aequo»ità , uoa dose di mrele 
proporzionatA al bisogno. La- prima giunse fîoo a 
noi ed in alcuni uordfci pàesi usasi anche oggidi^ 
Paîtra, cbe parîmeutr si cofMCfvà, Tenne poscia 
ntigtîorata colla sarrogauotie dello zuochero al 
miele^'Oitreciô 1* appassrcnento délie uve.al sole o 
nelle stufe venoe eonsiderato quale altro mezzo 
alla sottrazione della eceedente acquoutâ , siçcorAe 
r s^gruiita di alcune parti di aeqtia e di tartaro 
fu rinveniita coiweniente a norraalizzai*e i mostî 
troppo deiisi e xucoherosi. Se non vi ha nelle u?e 
sufficténte quantità di zucchero non puo aver luogo 
una compétente formazione di alcoole , eppercio t 
vini non possono risultare abbastan^ generosi ed 
abboGcatî : se alP opposto lo 'succhero eccede y. î 
TÎni riescono troppo densi , troppo dolci e poco 

r 

alcoolici 9 é non vi ha che una lunga età che in 
qualcbe modo appoint! rimedio a simili difettt. Le 
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spexwàtef bcUssMoe. dk Maeifmtr, •. di JStdUon^ d> 
ilbz4er>: ed il «onitMa ; ^mîtersaie dc^i enoliogi' 
«eorioo^prffid poiièmorji pàngobo foori di dubbif> 
cke lozuodjér(Ki«îa'iL cos|ijKiicaAé- dbir;aloM>le- co( 
oon corso délia fermentazKHie vinosa y clieeoliè ne àb«*i 
bta delÉo ' ' io cobmuri» fl>isig. dt- ik' Bergerie net 
<* «G im Saggîo sillif «Ptèdf lare- il» viào^noo ba guar» 
dato' ia lude V e «<Bi^ quâle s» fa a confutare la* 
grande opepra di^C^^pfi*^ sqIIo slewo argom«ntoi. 
Glî ânliclit', iA aktwo' fini K-uodcmi / ide/aronoi di 
kitrôdurre nel iiMlëlof'<|MitalÉei>parU"di argilla pla*- 
stica aireffetfio'idr asborbime L^anldilày iiid< io ob» 
saprei ^cMisigtiare alèuao 'ad ioiitarU Isulia tema 

che qoesta softiaotta, per eoiite^iere qualcke etet*oge» 

■ 

iiea aggKinia, poBsa akeisare per odore oper sapore 
la perfezione del vino., • < < r . 

Ridotta péMatito la massa aMa %olata tiormalitàr 
coiruoo & «solPaUro de'^sopra'indicati memi qua^ 
lora ti bisQgtio lo abbia ridiJesto , e i^iempiuti nel 
modo stiperforniénte iodicato î tihî od ahrt vas» 
destinati àd aeeoglîei-la olide leraMtitî , deveei tan** 
tosto pro^défe ad un priitia ammosCattieiito onde 
il tttlt<>'dî«enga' ômogevieo ed unifoi^me in ogni 
saa parte. Qoesla «operazioiie déve 'éseguirsi colla, 
massima diligema «d OMtteiKKd inipiegandovî alme« 
no ona huoaa «neu^'Oi'a per «ti tino àji t^rdinaria 



média '.^paéJlà ^'.e .p«ii in- {JropbrMM-i48lla'..di lut* 
mpggiore mst^leixA.. Qnpiri • >îo«aaMfidànè i pi*«ctnH 
meiitë^e bperaaioni Arï é^^bnfBftMnr^ i»it|oi^'Clte 
«m- esiitteèsa ^ di' liwguigj(ift . ^o 'dÎMto'niclodQ di 
fabbrioasîène^-^ ' * .,■ u^'r^ *' 

JNella molâliKline de^fodiodtiCMb9iûî: nette' cK« 
vei*se parti e^daUt^ dit^r» ftUirkâlIli «fl||oîU iâve 
priB»e|^iaDO sotto- tiofiie,dî.''9nia» e d| nu^ro» selh^. 
beoe non riuDir« siol ja êi^. ^die ; ^ufilio . co^l 

seidre db^ Le ^uvefeitiiH^iio *«( lilKH*oi«r.pkQO coq- 
tfttto collai atobofifer» : ilifècnado. «iiVoppo^lb nella 
eaoloiioBlé ideir afiat daii vaâ dl; feiymtk^monei Ç\\i 
Mgtie il prinio inetodO)^ Patate die ïm Ujuve.» oe 
riempie i linî q le bolti Aon> lasoiaacbjoie Yuoio die 
il decimo od il duodeciroo solldotd di loro capa- 
dtà, ed altro non & ae «011 inonovame ramino- 
stamento toslodife ûijfisfi vegg^, tMe «vibippato il 
proce9«o fei^^eatativa^'rfpeteiid^l^'agm dqdid ore 
aUo iodrea pei ire o qualtro ^MM*iii tie* quali. so« 
«tiensi il dî liit cara^re tuà»iiilMi>QM>S Jnidi U.la$ci^ 
1ii*aiu]utlU fioo «l.moioeolp 'deWa, •vin^tui'a. Cbi 
«egue il melodo nu^o rieHipie i «^i nelb pro- 
porcioai cbe bo pii|i> s^ra iodiitale, indi o diiude 
subito il tino colla 80vrai»^iiiÛQoe Ai tin coper- 
diia cbe ap^iia enUi nd di lui émmiêé^Q 4up«Fiore 
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e cbe i^ppoggi sopra beccatelli internamenfe appli* 
ratiy lutandone in seguito l*unione o con materia 
grassa o con gesso da presa ; oppure aspetta che 
la fermeDtasiooe sia stabilita , poi spianata dappri* 
ma la 5upei*ficie del cappelio delle viiiaoce , vi 
aovraimpooe a cootatto il copèrcliio, 11 quale eo* 
trando libéra mente pel diameti*o sopeiicire * lascia 
iittorno a se' uno spiraglio circolare di circa dne 
eentiroelil di larghezxa, Queuto aecondo modo di 
copertara de* tinî cbe ci si voile pocbi anni «ono 
regalare corne uno dei benefici efTetti délia tooriea 
délia vinificazione suggerila dalla riforma délia dii* 
mics( era già assai tempo prima in oso ed m Fran« 
cia ed in Lombardia' pei precetli di BatiUn^ Mou* 
pin^ RaZiier, Fra Giambaitisia da s. Mariino e 
degli allri sopra ricordati Ualiani. Alla procurata 
ermeticità di cbiusura poi y che la cbimica odierna 
ri produsse, afiaticarotisi la G^rvm* y Grisetii , Bu" 
rely lïtiber ed altri di applicare macebinette a 
cap{)elli cbndensatori e refrigeri^t^ri « tubi retti , 
curvi y angolai't , serpentin» i spiriili ec. , ma tutti 
questi meccanîsmi ^ù cbe a perfe%ionamek%$o del« 
J' arte si riconobbero ben pre^ta inventatt da qudla 
iitcssa vista specnlatita cbe 11 fece entrai*ié nel ran< 
go delle piivative onde^ smuffgeie i çredenxoni , e 
finirono per cadere nel pii^ nmiliaute obbliô, mas* 
Del Fino 8 



sime dopo qaanto haaoo nel proposUo mollo sag^^ 
gîamente scritto il Dt'u ed il Bassi^ e cosi tolUk. 
ad esû fino la vernvce di novilà col ricliiamarc 
alla memoria del pubblico i fatti e le osservuzioDt 
che il Porta registre nella di* lui opéra sulla Ma- 
gia naturale. 

Ognutio de* rtcordati dde metodi, siipposto if 
loro impiego a ralFronto îii. ctreostanze pari quaDta* 
a maturità dl uve,a normalità di mosto, a temr 
peratura esteriore , a quantiià'di massa, ad esat- 
tezza ed inesattezza dî pigiatura y ad unione od. 
esclusiolie de'' racraM>Ii , ed altre» ci présenta de» 
vantaggi e- degli iDOonvenieaii par Qui> T luio e 
Kaltroe isola ta mente con^iderali non possono drrsr 
perfetti. 11 metodo^ aotico par concorso deH' àtmo- 
sfera canimina più raipido perdiè pib tunaultuosa 
ne risuUa la ferraentazîoAe : i vint che con.esso si 
ottengono sortono riccameole* colora^i e dbtaii d» 
eorpo atlesa la libertà di airnniostare e ribniraostare 
più volte la massa y colla qoale operazione altresik- 
eccitasf maggiore il fermento , se debole, si rende 
pià uniforme in tutti li puntî del tino per 1' ur 
nione délie parti délia periferia a quelle del ceii'-^ 
tro, si precipitaao le.spume nel bagno esi mischia 
cosi eo) liquido il lievito dî oui «ssse sono formate^ 
cio che serve di maggioi^e .'alimeato alla fermeatOK 
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none, si lacerano e lavano î fiocini oel fluido fer- 
mentante , e la- maleria colorante e la bals arnica 
trovaudosi a contatto col raestruo solvente colorano 
H vino e gU danno corpo ed aroma ; e la base 
zucclterina ptîi conapletaraente si decoai poire , ed i 
TÎni risultano quindi pîu- spiritosi. Ma la libéra 
esposizione ait* aria délia massa fermentante e la 
laeerazîone del cappello^sotto la stessa condizione 
promuovona considerevoli pèrdite di çalore e di 
parti gasose > alcooKcbe ed aromaticbe per le quali 
r vini riescono mancanti di spirito e pereio .meno 
generosi e più proelivi a degener.<ztone. Il metodo 
ouovo airopposto conserva: alla mass^ in fermento 
il suo calore e si oppone alla perdita - dell'alcoole, 
deiraroma e del gas ; «a non permette cbe i vini 
assumam> quel grado di coloramento e dt corpo 
dî cui sarebbero siisceilibtli in vista délia natura 
deHe uve^ per lo che nel commercio, sebbene si 
Irovino piU sph*itosi e più abboceati . degli altrl , 
• non trov.ano facile spacck). 

Cbe i vini fabbricati a c)iiuisa fermentazione sor- 
tana meno coforati e con minore corpo- di quelli 
fabbricati coiranlico nfetodo è cosa riconosciuta e 
eonfessata da Dom ^GenCil ,. Chaplal , ZVu, Bas* 
si 9 Slmiicovich ed altris enologi di buona fed*:. lo 
pure trovai qualcbe volta in questa veiiità di fdlU}> 



\ 
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cite si h volutft da alouni fiuo aiicbe impugnare , 
im obice non ^eggei'o allo tmercio do' mie;i vini 
vhe per piîi di dteci enui praticai di fabbricaro 
in vafii ebiiisi, dnppi'incipio cqIIo semplice fOvr^*» 
llQtJOsizione -del.copercbio ai Udi giusta le prescri* 
KÎoiii di Fra QiamhaliUta da t. Mdriino Hpetute 
do! Danthilo t indi coa cblusura molto pJîi peiv 
fctta nniinita ddla valvola del Ferri , e luQgt daU 
1* impiego di qualslasi del!e vaotate e privilegiata 
dnpendios6 macchine condensatorie , P^ffetto délie 
qiiali, ad andamento felîce, parvemi setnpre do» 
vesse corrispondore alla cbiaiura tetnplice dei fini 
eseguita con qualcbe atteo^îone e non pib \ e cos) 
ia vefini ad ottenere «ffetti paî*i a quelH cbe deri^ 
vano datl'iiso d'I qnelle roaoobine, eoonofni9Ssan« 
done lu ^gual tetnpo la spesa , cui le medesiiM 
mi avrebl)ero fatto indispensabllmeote «oggiaeeret 

Non è glc\ ohe io oreda doverti riporre Del co« 
loramento il pregio sottaiiftiale di un vino^ cbè 
anxi io profosso la pib fenltla persiyasione cbe 
nna iale qimlità non è se non aoceiforia , per Io 
cbe un vino puè asiet^e leoloratiaiinio a non per» 
tanto eceelleple 9 fttteia l' abbondanaa In loi del 
principto fipii*itoiO <^he Io rende generoso » brillante 
%i\ obboocato , ed è il migltoi* garante délia dl 
lui cc'Uj^érvasfone; mè alceome attro ^ aMmioare 



le cose dal lato delta scien^a , attro il ooiisiderarle 
dal fatio in tittea di intéresse fine nitimo d* ogni 
Bgronomîca speculazione e diretto â far Fionte agli 
ihdpegni ed ai bisogiii délie famiglie ; e stocorae i 
venditori di viniattribaiscono il plu grande merito 
a quel vino cbe in unione aile attre btione qtui« 
lità sia pure dotato del maggiore ooloramento , per 
la ragione o vei*a o faUa cbe i consumatori lo 
preferiscono 9 gîudicai la cosa merilevole del te pi h 
«erie rifles$ioni aacbe da parte delta act^M ) aifio* 
diè profiltando délie cogoisioni oggiA in gt^an co- 
pia fornite dalla cbtmica alPagraria ed alla parte 
enologica in i^cie» si faeciaiio queste coUimare 
colla pubblica opinioae a produrre vini supemri 
ad <^Qi mttGa e .qotiidi commerdabili senza 
diffîcollà. 

Il fatto délia tinta scolorata e ddia deficienza 
di aroraa e di corpo de' vini &bbric«li a conden* 
sata fernaentazione è generalmenfe «ttribnilo a ebe 
per efTetto xiella ermetica o quasi, eraieiica e ce* 
steinte cbiiisora de* va si insarvtenli alla fabtà*ieaaio* 
ne è tolta la facoltà di amaiostare le tnasae di*uve 
ferîneuiaiiti Jiei medeslnii , tàediftiile la ^^le: ope« 
razioDé «he libemn^eote puè'pralmMrsi ne» vnsi 
aperti, e mercè di citi si faaiio U'teniraare'pîti volte 
le vinacoe. a gilauo iiel laoMo riscaldata d^Ua fer* 



Ild DEL TINO 

mentazione , si arriva a fare in modo che la parte 
ÇOiOfno*re9itiosa colorante, e la sostanza balsamica 
od aronantica ed altri principii solubili che sfanno 
aderenti alla interna superficie délie bacce deglî 
acinîsi sciolgono pel mestruo sottoposto e da que* 
&ti esso ricéva colora niento e perfezione. 
^ I più cahJi propagatori perà de* vari metodi 
condensalorii inchinarono a riferîre un tal fatto 
pili ad altre cause, e quindi ne vennero tncolpate 
da chi la pigiatura imperfetta délie uve, e da ehi 
la precocità di svinatura in relasione alla maggiore 
lentesza colla quale progredisce la fermentazione 
in vasi çhiusi al pai'agone che in aperti : graa 
parte degli eiiologi pero lo andava , corne dissi , 
attribuendo al .permanente sopranuoto delle vûiac* 
ce al llquido, e ciascuno si studiava di prOporre 
qualche mezzo in virtù del qaalé si venisse à to* 
gliere T inconveaiente. Alla iipperfeeîone délia pi-* 
giatura io credo di Avère trovato il mezzo di op- 
porçi colla invenzione délia macdiina appostta délia 
quale ho data piiï soprà la descrizione ■» e laoto 
più die V ^etto di essa «opena di lunga mano in 
" velocità qaelli presuroibili col passamostp del Dan^ 
dolo e col metûdo dello Siémoavichy presso i quali 
non viene meno altren per esattezza. Gomunque 
perè riesca perfelta k pigiatura délie uve » cio 



won 'ba^a'per imprimere fl colorameitto massimo 
m vîni : questa operaziooe non -fa cke disporre la 
materia colorante a sciogliersi piîi facilineiite nel- 
V alcoolè del vino; e ^pèi^è cjaçsta soluftione abbia 
efifetto è d* uopo che çoncorra il 4iquîdo vinosp, 
«d è quindi a riguardarsi itecessaria la reiterata 
<immersk>nft>' nel medesimo û^ fiooioi ai quâli il 
principio coloraiHe sta nnito^ Qnanto .atia «vinatura 
«on vi ha obi neglS ebe ia di léi precpoità si op- 
|iDnga al côloramento de' vînt , fossero an<5be que* 
sti fabbrioAti coW antico naelode ; tanto piîi ban- 
que elia lo fa ove la fabbricaîione si eseguisea 
t:ol inetodo nuovo per la ragîone die più lento 
"d'assai ne riesce il processo Termentatîv6 ; ma an* 
cbe protraendo questa ppérazione ad inusitato jtardo 
-peftctâo, si «sHengono è "vero vini nieglio eolorati 
diedîetro'il régime di preéocità , ma ^non portano 
perè mai quel gt*ado roasstmo dix^biore idi ctai sono 
sttSGettîbili in ragione delbi materia prtina. impie- 
gâta alla loro fabbricaaûone. 
' Cbe tàli siano gli effetti déJok mancanza di ani* 
mostàmento délie i^ve subordinate alla fermenta* 
sione vinosa ognuno se ne potràr conVincere osser* 
Tando c|ie 1 vtni spremnti coUo str^^ttoid dalle vi* 
naece de^ tini' ifou- ammostati , e ptù se precoce*^ 
mente 4?inati) sortono assai pik dolatidt colore 



e di maggior carpo di ({ueUQ siaoo risultatt i pdL« 
mi vioi sottratti obMe^ »vkiatura. In «neauba perà a 
tanta evidenza il cadone di maptenere ,4io$ianle<* 
mente q|1 ermettcamenle chiasl i va^i di fermenta* 
tione t tielU esedusione det quale alla fiàfine con« 
siste il Quovo metèdo di vinificaKione qlie la scien^a 
ricQiiosce e cousigUa corne il iiEiî^ore-, ha pre^en^* 
tato un obice insqrmoutabiW alla appUea^one deU 
V ammoétamento» Ifïfatti in quai n|odo ç çOti qiiali 
artlfixi devenire ad ammoatare le uVe i inserrate in 
un i^ciptente che non ba apei'itti'e Ai comunica-* 
zione coU' e$ier'no ? Taie era il problenta del quala 
a«pettavamo la riscdu^ione 9 ed in eut pendenza gli 
agronorai mostr^vansi infaticabiii nello immaginare 
délie pratiche ^uppletorie «Inde raggiun^re il per« 
fes&ionamento n?ll* ai*te ricbi^tOs il quale in.altro 
non. puo con^islere se oon cbe uella riunione e 
nel facile l0Oinples2>ivo esercisio di praticbe tali cbe 
valgana a âiici produrre d^' vjni «otto ogni rsipf 
porto perfettamente elaboijati* 

£lm Dm 4i Fraocia pi'Opose l'uao di un tino 
la cui alitei^ fosse i^^alë. al diamètre inferiofery> 
ed il cui diametro dupertore fosse di un. quarto 
meno dell* . iafetiom» Qûetio tkio a .- tre quarti . di 
sua alte|za è.n^uaitp; ttitertiameole di due;^ircQU 
di legiiéljpài'ideUi e diàtantiiWi di loïK^.dt.un poU 



liée circa-^ che lasciano perdà ii«l foro mcsxo utftf 
raotira cireolafK. Depuste nel tino le ave pigiate^ 
die^ non deU)oiio oitrepassara ûf BltsUa il puDto 
di applioaciooe dei circolr, si vanno in essa ranara 
iotrodueenâo varie liste di legoo da-^ ocmv«iû«nte- 
mente situarsi ed alternoi^ai cou^aki^taotr spaxi » 
c<^ quali liste si compone un traminexso dall'in- . 
Tentore dettomlnaio Jalso /bncloi il cui officîo è dr 
trattenere tmmerso nel licfuîdd vitKiêa il cappettp 
deUa vendcmniia cha tende uatui'alnvenie ad in<^ 
nal<ai*si dorante l'if&lieix> corso delta feraientaftio* 
tte. Queata tino cctel diaposto si cbkide coq* cm 
oopercliio il ctii .diMnetro- deve av«ere • alcuiû poUid 
di maggiore largliezza paragooata. alla superiore 
del.tino cômprese le doghe^ onde riposi sopra di* 
(|tteste > e venga conti*o le mede>iaie.assicurato per 
niez2o di véii o btoUlii di ferro , o con un sopra* 
oartco àx alcnni quintali. di piètre. AU* oggetto poi 
die il eombadameAto délia petiféria del tino ool 
cx>percbiô produea la chinsura eroietica Pinventorc 
hi prescriito che venga previamente > applirtata nHd. 
perileria stessa una piccda inibottslur^. formata 
Sûllo una âiscia di peUe attaccata -allil parte supe« 
i4ore dette dogbe. 

Un roeceanisnii) consimilt bannopuife tnVentatfi 
li siggii^rrjiiie .p^ la Pt^mk^fHie ésHA'lorBi.g^'B^ 



<ticcîa ia ap|ilicârsi nell' interno del ttno xmAe dl», 

tenere V efFetlo itesso di mantenere iftfuse le vinftc* 

t:e nel mosto. lo non dira che il ferre sopranuotare 

il 'fluido vhioso al cappeUo •dtlla vendémipia possa 

larglf oontrarre qnaldie vea qdalità per ^nipposlo 

cantfttto coirarm atniio9ferica poicbè, sappiàrao cke 

îl gas acido carboniee tende costantemeate a seao» 

«cîarla per «ccaparne la sede » B.d vAmèmo a frap- - 

porsi ad essa ed al âirido , AiA <]uale rlesce con* 

servatove nieecatiiei». ¥ar^ piuttoste rivnarcare idlie 

due^diFetti dl rilSeva mi st aCTacciaiio* nelH descrîttî 

tnetodî , ii primo de' qiiali si è *che ' titwaodosi H 

Cuido vînoso divisoiti due strati «no Inleriore e Pailro 

«iipenot^e al frappeste cappelUo délie vibacce i de> 

positi fecciost 'dA primo cadranno regolarmente sui 

fondo del tîno , ma qudli* dello atrato sifpei*iore si 

raduneranno sul cappella steèso délie vtftaece,' eâ 

m atto di -sviiMitura v^rraiHie strasckiali a tira verso 

del niollesimo, ed al dis«>lle dî c;sso, dal "vino dello 

âtrafo saf)eitiM*e*che fittrare deve per enlrpia mossn 

délie vinaece onde escire dal tino , il qiHde viifeo 

pereio non potrà mono tibe sortire lorbldo « fecn^ 

leato^ «Itrecliè le vinacce stesse rimari'i^ttnno imbe^ 

vute anzl inzappaite di vino cioddlo, •obe restiiiit** 

ranho è vero alltf strettoio^ ma die entrei*à neces* 

«âliameale «elk linea' de* vîni 'i^reoHitî «on per- 



Hha BOtevole di valore. Il secondo de* raratnentati 

âifetti consiste neKritrovai:si, coine parti intégra nti 

del cappello, imroersi pure I ràdaioni délie uve i 

tjaali per efFetto délia langa e caldà niacerazîohe 

possono conranicare A vino quel sapore £l:ittîco* 

amarognolo legnoso çlie è tutto loro proprio, e de* 

igradarne eos\ il merito principale , massime ove 

si adotti ^ corne è necessario fabbricando a vast 

diiusi , di ritardare la svinatura per molle mag* 

gim* tempo di quello pratîcaafi in via ordînaria ed 

a vasi apeilL T)e1 raerîto poî del coloramento ri^ 

coiosco io pure in essi metodi u»a attitudine a 

produrre, se non in totte in qualche paii;e almeno, 

V effetto che si ricerca f ma osservo altrc» cbe 

dalla costante ed immobile imniersione délie vî<- 

nacce nel liquido fermentante non potremo mai 

giongere ad ottenere V uniformrtà di temperatara 

e di fermentaftioue iû tutti i {nmti délia massa , 

ne la lacera&lpne e la lavatura de* fiocini , ne la 

riunione délie spume lievitose, effeUi tutti produ* 

éànii dal solo ammostamento, e de'quali deve fui'a 

geloso conto cbi aspira a perfezionare la fabbriea- 

«ione de* vini, 

U dott fiassi per le preallegate ragiooi partigia* 
no dell'ammostamento ba rivolti i suoi sforzi al riffr 
venimentQ ddla perfesioae ddrarte enologica oie* 



dîanto un tentalivo direito ad Sonestare quetla 
pratica altinente nW aiitico metodo^ suUa feriiiea« 
iiïtione rattenui^ i^ vasi ckiu'sî ^ ossia sul mefcodo 
nubiro, Cosl <*gli ^i è plu d' ogrii aUro ravvicîoato 
aHa meta. Sbandito dapprima 1^ uso délie macchi'- ^ 
ne coiidensatorie ^ de- tubt y de* refrigeratol e d*pgui 
altro appareccliio dispeodioso coitie inefficarî tutti 
a produrre oé* vini il pik di parti alcoolicbe îa 
UQ col inaggiore cokyrainefito 5 sostitui ad essi un 
i^parecdiio seroplioe coosisteDle in un tino chiuso 
il eut ooperdiio deve etsere eosbruito in legno forte 
e. delta eguale spessesusa délie dogbe de! tino. Una 
meta di es90 copercbio rimanere devesi fissa in 
àpposîta ratiura praticata nell*intet*nOwdeIle dogbe 
idia maniera di quanio pralicast col Ibndo, e Tal* 
tra meta movibiie» poggiare deve sopra un qrlo 
praticato in gîro nello stesso legno del tinO) e chiu-^ 
dere questo in maniera da potere esserne con fa*^ 
cilità akato ancbe qtiando stâsi alqiianto dilatato 
per ¥ umidità assorbita durante il fermento délie ' 
uve nel tino. Questo eoperdiio fa in primo luogo 
l' offîcio di «ialvatore ( taie Ib denomina I* Â. ) nd 
CGfSO in cui il cappello délia vendemmia od anco 
la sola forza espansiva del gas esercitassero uno* 
gforzo vivo entro il reciptente, mentre ancbic a 
tlispetto cbe 1* uttibne dollar meta mobile del coper** 



diio si trovi Ittlata o tsoci un gCiw$o misto • oe« 
Hffre, o con argilla injpattala di sabbia o di oenere^ 
présenta per& esta meta, al paragoiu» dî lutte le 
altre- parti , isn puoto laeiio ost$Uteote il quale 
^dendo coq più facilita previene <}«^aliiasr pericolo 
di scoppio : in uaa parola , «dsa-J'appreseQta uoa 
.grande valyola. 

Ma tutto cîo noo h se non accesaorioi itfina 
principale di questa inveniioiieL si è die, coperto 
in que&to modo il tino, si puO| volendo, daie 
jmaggior colore al vîao coll^ uso délia follatura od 
ainmostamento , e meglio ancôra eon una nuova 
pigiatora délie vinacoe da estraersi percià dai titij 
alcuQi giorni dopo la riposixiooè in essi délie uve, 
la quale seconda opera^ione è coosigUata lo ispecie 
a obi temessa di reodere il vioo troppo. maturo ed 
agslero lasciandolo molCo tempo oel tiiio, 

-Çon questo metodo cbe è para ia aicune parti 
commeodevoie ed iDgegnoso agglunglamo è rero 
agli odierni sistemi la pratica interessantissima dd- 
V aromostamento , ma la aggiangtamo a diamétrale 
contra senso deÙe vi&te sulle qaaii sono basati j si« 
stemi istessj , percbè l' ammostamento non puà ese* 
guirsi trannccbè a meta copercbio alaata, eppercià 
a libéra comunicasione ooil* aria atmosferica^ cbe 
espone i vini ad immense perdite di gas^di prin- 



^pio, atcooltc«> e dî aronrd ii qualt , apfmiito di»- 
jraate questa operatione, si evaporano ia maggior 
copia; poco a tiulla gîovanda il ricliluderne i tînt 
dapoi $e ad iatervalli di poche ore ci acciugiamo? 
a riaprirli per riiinovarne V' ammostamento , senza 
mettere in conto il dispendio délia fréquente rin<^ 
novazione del futo per coforoo cbc afnassero di' non 
kidcîare esposti i proprii vini a continua sebbene 
pitt knta evaporazioae negli spazi iuterniedi fra 
r imo e 1* ahro àrntno6tainento» 

Per cià poi clie spetta ai rinnovamento délia 
pigiatura proposto» farsi if quinio e da altii nri'unco 
il sesto giorno délia fermentazione , c&e vale qu«mta 
il settinio e talvolta ancbe F'ottawo dopo la pigi»- 
tura detle uve ^ diro soUanto cke es^o urta e coa- 
traddice manifestanieute al sisletira di fabbrica^ioiie 
ft vasi ebiusi^ 11 proposto proceiso operativo dl 
esii*arre cioè qua&t tutte le vinacce cbe formano il 
cappelUv deHa mâteria in fermento y pigiarle- molio 
beue coi piedi un*" altra. volta e ri porte- indi oel 
tino, non puo «seguir»^ ebe in. tre distinlissitui tein-» 
pi 9 i quali non possona a meuo di occupare cia- 
sçuno un proporzionalo^ $pazio r la ievata délie «i« 
nacce è il primo e non puo essere brève pcrcbè 
la loi*o quantità cQrrisponde per lo» piîï in volutoe 
ft due* quinti deL totale » jb nuova pigiatura eoi 
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fkdï èr S seeondb. ohe ^tere dee Umgo ben più 
d^'assai 9Ue(ûchè voleodo pîgiare l^ vÎDacce moito 
bene coQvei*rà* di aiidarle sottopoDendb- ai pîedi in 
taote piocole quantilà affiodiè possaoo , corne è 
presci'jtte> ridursi quasi ad una poltiglia; it lerzo 
«fae puô riuscire il più brève è la riposiziooe délia 
materia pigiata nel tino: Tutte qiieste parziali ope-^ 
j^aziofû si eseguiscono necessariameote a piena at- 
iiiosfei*a, col dippiu ehe la ptîma e ht terza ma.n*- 
iBDgQno in: libéra cofBuaicazioDe eolla medesima 
anche le pai^i flaide dèstinate- a riiBaoere ueL ti- 
no y e' Mille qualf noB^ devesr agii*e ia iRcru». seiv- 
sOk Questa praftiea potrebbe plausibil mente amtnfit- 
tersi nell' arte del; tintore ,. ma In qiiella deir enp- 
Ibgo non è eonciliabile quando voglfeinsi seguiroî 
dettati di uua teorioa ragiooata ;, e focse il' dottot* 
BkOssi l^ha constgliata per mera inwtaaûone e senza 
averla rickiamata dapprima al orogiuolo dello spe- 
i^iinento. Sotto quabîvoglia aspetto si consideri. 6i 
Êilla proposimone , qiiando net maggjor fervore 
deira fetHnentaaîone debba aprirsi il liNiO' e da e«so 
<3traertte iutte a qnasr tutte le. parti solide ç sot- 
toporte ad una nuova pigiatnra da indtspensat^iU 
mente esegoirat per minime, quantité e sopra estes» 
supei*Ecie' onde ritfsca' perfetta^ dal che gravisshna 
émerge hà perdSta ^delle parti g^osc > alcooliehc ed 
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uromatklie; pérdiè prescrire^t tsnte «mre da^mi?- 
Itearài e prima c dopo dî <]uefto fatto oocte «bio^ 
dere i tîni^aU*oggt)tto di Impedîré in «ssr Taooesjo 
deli' atmosfera ? A che le precaaxiooî di lutaro 
anche i minirai spiragli negli iitensîH di fabbriea^ 
KÎone per impedire, se non in tutto nella massima 
parte almeno, Y usoita dél gas acido carbonieo t 
Se non è a considerarsi in fatto eome importante 
la perdita del gas e délie 90stan%e alcool ica e fnh 
gi*ante eui si conduce la riferiia 0{:>eraKione ^- at* 
tesocliè noii abbôndi la quantité - dell' alcoole e 
dell' aroma anclie nei periodi inollpati délia fer- 
inentailone , perché cercare di abbandonare V fti|« 
tiea cot»tumanxa di fabbrjcure a vasi apertif Que- 
ste contraddiïiiooi troppo pef se slesse manifesta 
sono forse la causa non ultima fra quelle die ru 
t^rdano l* adozione e la dîfTusione del nuovo roe« 
todo ad esdusione od a modificaaione almeno deî« 
I' 4ntico , poichè per essa è lecito a chi non vede 
piîi in là di sospettare sottili o menzognere le teo^ 
ridie da tanli celd>r] uomioi dietro le eogntxtoni 
délia sciensa fisico-diimioa istituite e puUbliea^ 
mente sostçnute e difese. 

£ cbiaro pertanto che il metodo îdeato ^ de« 
scriuo dal doit. Ba^n qïïv9 gli ^etli cb» «speltaro 
hi poisoiio dall' ammoslamento, ma puato poo si 



«ssdbioa colla jdbtusui*a âe*vasi, dél cbe principal- 
nieRte dipeade il perfesionaanei^o deUa vÎDifioiisione. 
Il sopra rîcordalo Siancùinok dopo il dotl* Beusi 
areodo raccoltô dalle sue osservauooi > cbe qaan* 
tao^oe ne' vasi chtusi le yiaacce si trovtno costaui» 
teœente omettate dal /Vapore , rifiùtiHio pero di 
eomunicare al vino le loi*o propriété dî pi*ofuiilo 
e colore per maocânza di iiBin«r«qne Bel mosto' 
propone 1* ei^jusione de' tiai di vecchia costrustone 
per valersi soltaiito di botti il coi cbiudBlneQto si 
opéra per mezio dî uo jneccttoisniô applicato alla* 
porticçUa superlore da esâo noniiiaat0 têoso se^uea*' 
di> il liQguaggk>- de' bottai. Qudafo naso consiste, 
ia un peszo di tavoloûe délia grcissetza di tref-pol- 
lici , lungo un. pîede ed egoalnkente largo ) pel cui 
caotro è praticatoun forocircdare di metr. o,55 di 
diametro ^ al qoale si adatia un turaccîdo corri« 
spoodente cbe resta più elevato d<jl piano superiore 
del na^o di nn poUice e roezso , e porta in ceiitro 
un piccolo opccbiume di , diâinetro ordinario. U 
naMO è tenuto aderenfo alla estm^na convessità délia 
botte per mez«o di opportjina iacollatura. e di ca« 
viglie di legno a vite ebe lo obhligauo di comba-* 
ciare fortemente aile dogbe. U foro in cui è posto 
il gran 'tuniccioio,.per tre linee in lai^beua e pro« 
fondità tutt* all'intoniO) è scorniciato'i in qnesta 
Del KiM 9 
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seornkmtiim osiia oattafetlo sr iwrm dièl oerhéni» 
fatto melà di sego e oMlà dî colefowia o pece 
nera-, oppure allro masiice résinoso squagUati , e 
qiiesto ccteeato unisce il gran coccbruine ai ium^ 
•cou uoa «rmettcUà fatt^ ail* iotorno cosi esatta 
( 4ono parole^ dell' A. ) da noo desiderarne ta mî-^ 
gliore. CiOsl pore è seorniciâto Paltro piceoto foro, 
ed in questa forma rî cémenta pur anco il sua 
taracciolo , e la botte 2 cosï turata come lo è ujaa 
boUîgUa. Qaesta botte cotl olûusa e riempîuta p«r 
ctucpie sestî délia sna ctpacità can nve pigiate 
offre wi solo sesto di vacuo agU effetti della fer«* 
nentasone y il qaale essendo la parte piii ristrettà 
della botte présenta allô innalsamenlo délie vinaccé 
una Superficie eUttka pM^etûvaménte senapre mî- 
uoi« e cbe s» rtduce tn fine ad vtxf ai^ea piccolis- 
Mraa ; qniodi nella fermentasiône spîiigenda il mo* 
sto la viuaccia in alto , e ritroiwndo questa' nel 
suo cammino un vacuo sempre minone e pîù ri» 
sti^etto, resta uecessariaonente più immersa nel^ 
mosto , e con ciè contribuisoe yiemmeglio ad as-^ 
similare cpn esso totte le sue particelle balsamicbe 
e Goloranti , onde Q vino rieace pih nero e pità 

" In relazioue a questo metodo mi lîniiter5 a ri*' 
ferire cbe aveado io per moltt anni praticato di 



fabbrkare i mM vîm in bottî cliiusie mi è pib volte 
ftweiitito K caso d^essei'é stàtà' qualctie botté o per 
inavvértenia p pcr accidente riétnpiàta alquanto pih* 
del dovere, per lo cbe volgendo lé uve al fermçnto 
▼edevasi comparirè il liioslb Éi punti estremi su- 
periorî délia botfé^ cbe a tocik procàcciava^ uscita' 
o per la via délia val vola y usando io dî quella 

r 

del Férti, o j^ét 'quâldîé '"porosità b l^gerissiraa 
fenditiira rinfia^ta îndssei^at'a éîtion lutata, oppure' 
fltaccàVido anche il luto dal c^ale erano state ot- 
ta rate e coperté. In qaesta^ posizione di coèe il 
mosto fermentante investiva dunque per ogni dove' 
il cappello defle vinacde e lo bagààva sa tutti i 
panti per cui la râàssa de' fiochiî trovavasi nella 
pîii fayorevole situazione per abbandonare al U« 
qaido la sostanza colorante e quant' allro possé-' 
desse di principii ' sotabili ; cppnre a dispetto dî 
questa vera e Innga'immersione i' vini estratti da 
queste botti tion lUfriuscirono mai o ben dî poco 
piii col'orati di qùelii deile altré ncHe quali le vi- 
nacce erànst costantemente conservate sôpranùo* 
tanti al Ijquido. Ma io avevo fatté pîgîàre lé uve' 
col metodo oi^itiaiio de' piedt , mentre lo Sianco-^ 
vich ne fa tagliare, sminuzzare e qtiasi poltigliare; 
i fiocini s édr è forsé a questa sola difFerenza cLe 
sono riferibili i risultamcnii diVeisi cbe lui ed io' 
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abbiamo oHeqotj, Quetta o^fervaaioiie. pranfet pbe 
reffetto nel dî lui caso. oonsegue daJU riuiuoniQ. 
délie due parti di cai compQaeii U di lui inelq« 
do, cti'oostan«a cbe lô remde. praticabile in ^uet 
luogbi soltanto ove la picopla quaotita d^l rac-- 
colto di uve lascia comodo e. tempo di ppei'ai:e- 
ancbe con ttitta lenteua^olti'ecbè la ^*etta àmi* 
glianza di qiiesto di lui foelodo qiianto agii effetli 
cou quelii de'frgnori Dm^ Ferrini e La Plony* 
berie reod^ ancba a^ esio applicaUle. 1^ j(ia«Mv. 
ma parte délie osserva^nmi crjticlMf su di. (^esti. 
esteruate. 

NeMuno duoque de' vari mew <tati fin. qui pro«u 
posti e praticati onde perfindonare la vinifica«iooe. 
corrisponde compiutainente al iiece«sario duplice 
effetto. di eombiuarei cipè, la costante cbiuaura 
de' récipient! di fabbricaiciooe coU'aodamepto piii 
regolare e pîu uniforme délia fermentaxione, e col* 
r effetto di iinprimere ne* viif i il maggiore possibile 
ooloramento ed il piii di ai^oma e di ooi'po^ conie. 
in tutta r intensité e ,coUa maâsima fainlità si ot« 
tiene ool metodo di fabbricare a vasi aperti me- 
diaote Tesecusione degU ammostamt^ati a fei*nien* 
tazione stante* 

In cqnseguensa di qneste oonsidera^iooi volli io 
pure tealare di r^»r^ire.qpalcbe nieccanico arti* 



fieîo per mezzo del quale fosse possîblle di operare 
AàlV esterno sulU masse dellc tive férmeiitanii ne!- 
Tînterno de'vasi- cliiusi tn modo da obbligarne le 
parti solide sopranaotanti allé fluide a discendere 
per porzîoni , imm'ergersi a shfficiente profond! ta , 
e qtiîndi favarsi nel mosto qualité volte puo pia-* 
Cere o tornai*e dpportano aflSncbè avvenga in esso 
lô sciogb'meni» non solo deOa sostanza colorante^ 
ma df altra qualànque ^roficua ai vini che ade^ 
rente trovisi'ai fiocini ,' e tutto ^cib senza alterare 
lo stato di permanente cbtusura de* vasi, onde ot- 
tenere si possano vini spiritosî davvero, e colorati y 
aromatîci e sostanziosi in tutta V intensité permessa 
dalle rispettive qualità délie hve. Questi mieî ten- 
tativi ftirono coronati da un esfto corrispondente 
ai desîderi ndiâi invenzione di un meccMiismo nulla 
complicatcf cbnsistente' in unâ asta di tegnola quale> 
passando per uh Soro praticato nel centro del ce* 
percbio del tino,' pQtla neIt*'interno del medesimo 
due rarai anuestati ad angolo ottuso> mentre la 
porztone esteriore di essa 'bokittiisce un bràccio di 
leva, medtanté il qnole pei due moyimenti ondula^ 
torio, cioè, e rotatorio di cui è suscettibilé a vi- 
cenda, êi afaibasèano e si ' rîalaiano i raraî interni al 
tino, èd S raAni stessi dislocandùsî érizzontalmente 
Bgbctmo b riprese sopra l*intiera drcolare super** 
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ficie del cappello. Essî due movimentî si eseguiscono 
per opéra di un piccql asse fl> ^erro çbe allrar 
versa 1^ asta di legtio appena «uperiormetite alla 
di lei insei-zione «el cppe'rcbio ^ il qtiale asse porta 
dae perni sporgenii chc^ servono di punto Gsso sul 
piaoo dei copercliîo cke è armato di uii circûlo 
di ferro per la priina. specie di moyiinento , e si 
aggirano orizzontalmentee <ircolarin|iite in appo« 
sita cavîta per cui ha luogo U inovimeoto dî ro** 
tazione. L'apertara che dà passaggîo ^11* asta di 
legno si mantiene cbiusa col mçzzo di mîa boi*8«i 
cx>nica 4i mater ia .flessibile » esattamente lutat^i che 
impedisce ogni sorta di eyaporazione, ed i assicu- 
rata alla base ed alla estivsmità 'superiore in ep* 
posite^ ranure. Taie è il meçcanismQ da me.deiio* 
luinato App/iFalo f'ollatore. od ammostatore ( fig. 
a6 ) 9 alla cui biigliore întelligenza gipTa assai la 
çognizidne individua délie diverse pai*ti. 

' Il pezzo piii intéressante è l' asta di legno coi 
auoi accessorîi 9 ed a servî^io di questo d' uopo è 
çiano conformati tutti gli altri. Ad esso ho imposto 
U nome di Foliaiore ( fig. 27 ). Consiste esso ia 
tin^gr^so regolo qii^adrato délia grossezza di metr. 0,1 
per ciascun lata, e luogo metr. a> da, ridursi ci- 
lindrico per la lunghezza di meti*. .j(,,6 ]che fornaa 
il bracck) di leva esteriore^ e lasciarsi in quadra* 
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tara per R^vesUuMî inetr. ih4- ^"'^^'^'^^^^^ ^U^ 
portkme quadrala pet* nieitr* o«oS deve praficarâ 
»» foro cbe ?i pftssi pel cétitro , ael qutde deve 
imiMetlaa'ci P àsse 4i > l«i*ro poiiaoté i fierai ( £g. 
37. a ). Al disopra di ^^iie^lo foro per roetr. i^SS 
bawetie an altro drcclane paraUeUo ai pntno b 
del diamètre di meh*. o,oa4 ( fig* a^ & ) per fai 
iiiserzîone di tma caviglia dî legoo salla qaale ope* 
rano prîndpalmente le mani. dell'uomo per niet- 
tere il meccaDismo in aBioaew Ail' «Iteùa poi di, 
HieU*o o^Si al disopra del fora de* peroi si prati^ 
eherà allô ingiro delP asta uaa #a^ura a Mgoiento 
tli circolo di ixietr« 0^008 di profonditâ per ôietr. 
O9O16 di nportura (fig. 27 c ) la quale è destiaaia 
a rioevere in kgàtora P esireœilà mimire délia 
borsa conica fiovraccettuata. Kella porzioM .qoa- 
drata delP asta ^ osaa nella mêla snperiore di esâa^ 
« precisamente ai lati oppo«li e coivjfipoadsoti aile 
apertore degll aazîdetti due lbi*l m ioapiaaÉano 
due ratiii ( fig. 27 «{ ^ ) in appaslte cavità diago* 
aalmente ^Kacendenti ', e délia péofoikdità di ni$iU\ 
€i/>a5 cadauna» TofaUquità detle npiaii occopa ap» 
panto y intien||.<^upertore atetà délia porzione. qua* 
drata deiracta^ lascîandeae al diaotto l'altra meta 
loiiga métr. o^oa (fig. a7 o )-a simigUarmdt quel 
pe»o che nelle eaprkte dicesi. volgarataote omeii^^ 
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la qoale assâi contribuisce alla «olîdità^^lPinnetto 
de'rami che cosi situati formaiH» al disolto fra 
se stessi un afigolo di circa gradî 107. Sono esat 
rami rattenati ndie loro caviA di inserzione da 
una principale caviglia di legnocke passaiido dal* 
V uno ail' altro pel corpo dell'atta , nceve nelle 
Âue estremità doe canet di legno die ne. dilatana 
il diameiro, per guî essa vieue ad bppot*sî in qu«* 
■lità di catena a qualunque conalo di spostamenta: 
oltre poi a que»ta oavigtia conrane , due alu*e rai« 
Bori per ciasciin ramo sono poste lateralmente ad 
essa , le qaali peaetirano pure nel corpo deir asta 
a ne rassodano sempre più T unione de^ rami : tutte 
queste caviglie altiesi sono poste in opéra bene 
intonacate di colla ioi*te. A migliore assieorazîone 
de' rami' nn regolo di lq;no ( fig. ^7/*) largo 
•meti*. Ojo5, e di spassezza metr. 0,03 5 passa per 
Testreniftà inSoriore qoodrata deil'asta ^ nella quale 
si iacasMr per lutta la larghezsa, ed arriva a fog* 
ipa di saeiia al disotto dei dne raroi , net quali si 
impianta colle due estremità, servendo loro cos' 
di puoto di appoggîo je di catena. Tanto 1' unicMtie 
di questa saetta cojlla ettremttà qtiidrata ^IPasta^ 
quanto qu'elle délie estremità délia medesima coi 
due raini sotKi vrattenute da cavigKe di Iqpio pse* 
viaitMiite invcilile di coUa forte ^ di modo che tutte 



queste parti risokaiio fra loro strettamente colle^ 
gatie e- massima è la solidità del tora fniieme. 
' I rami del fbiiatore ( fig. 28 ) vaglfono essei*e 
luoghi ciaseatio ([uailto la meta del diametrO m* 
periore del tîno: la loro sezione trasversale ( fig. 
29 ) présenta un trîangolo îsoscele il coi lato ma^ 
giore tiene loogo di btise, ed è qneHo che opéra 
contro le vinîroce per abbasdarte^ fioertlre è in dt* 
inènsione di mètr. o,tS> tnentre gli ahri due latt 
aOD giiingono èe non a metr. o^i. Un pesezo' di 
legno quadiilatero 4t metr. 0^x12 in ciascun kilo 
forma essi due. rami eon somma eoattezsa', fesso 
ch& sta per diagonale. P^eliè poi si possano ap* 
plîcare alt'asta' primsipale nel modo surriferito è 
lieces»ai*to di pritarlt dell* angolo , latei^ale saliente 
che corri^pcMMie alla cAYttà destinata a rieeverli) 
e per r estenskme pari alla lûnghéz^a drila ea?ità 
stessa , onde preseatino un tratto es superficie ap* 
pianata , il quale possa combaciare ool piano foMe 
délia rtspettiva catrilà. Le due e^remità inferiori 
de* rami devono terminarsi a piano dolcemente in* 
dinato dall^ angolo soperiore verso la base, at> 
Toggetlo cbe il ioro eM>assamento non mcontri 
ostacoio per parte délia interna perifek*ia del lino. 
n Foliafore puè in %gni sâa parle costruir^ m 
legname di pioppo, di atberella o simili» caïue <B 



y^ 
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rovere o di «casliiigiio. Chî avrà occbio aDa damla 
preferirà i -due iillîmi. 

Affiochè poi il Follaiore possa appKcarà al co* 
perdiîo dcr* Um ^ apoes^no. dî pratîcare ai elmtro 
iàel cQpercbio ^et$o tjii foro cîrcotare » il. qtiàlc 
dalla parte. lupenore od Mtei*na abbtail diametro 
dî jRietr. o,i35 ( fig. So ) e dalla parte inferiore 
ossia interna lo abbia dî me^r. o,%5, toglîeiMlo fca 
questi dtie dlameti'i tutto il legoagie îji . spessecsa , 
per modo cbe dalP uno alPallrç di em forinîsi un 
piano circdare iodinolo ( fig. 5i ). Siooome poi 
il bprdo dtqttesto foro deve aUo esterno servire 
di puato d* appoggio ai perni della grande asta di 
legQO, e trovafti àfHevoltlo al diss^tto [5er la pri* 
vazioiie di molla parte del Iq^ame oUiquannenle 
aiportato ; coA dovrà esso bordo snperîormente ^ 
munirsi di un ci rcolo . piano di ~feri*o largo oria* 
zontaliaente luetr. OyoS, di inetr. 0900410 spea^ 
aeua, iniinilo di quattro appendici imposte lunghe 
metr. Q, f coa due £oti dascona per l* opportuna 
incbiodatura 9 o m^io per V applicasione di viti 
mordauU^ La f uperficie di qiiesto çircolo dere e)s* 
Mre.levigata onde non frnppooga dstacoli al lîbero 
flioviniento circolare. de' pernî cbe vi det>boYio 
«Gori^re per disopra: e^so ^ rappresenlato dalle 
Iftt. m 41 b i b h^ della fig. 3o. 



AI piaoQi sofieriore dtl coperchio, e precisament» 
nd centro» si sovrappdne on' altvo pezxo drcolare 
di legQQ che rappresenta „ uaa i rotella (6g. Sa) 
avente il, diam^ro di metr. o, 35 e la spewe«a di 
metr. o^pS, ndi oentro del quale verra pi'aticato 
pn loro cirçolare d* eguale diamoiro di quello pra« 
UcalQ nel çoperchio^ ciqè di metr. o,ia5« IKei piano 
ûifenot^e di ewa rotelia çhe va a: combadare colla 
«operficie dèl coperchio, segiiato prima ool corn* 
passo alPingiro di detto fpro u» cîrcolo di lar* 
glieisa melr. c^o5, si toglieri^ io ^9(à îl Iqgno. per 
la profouditù di aietr. o^ 1 7^ ( fig. S5-), fo^eraodo 
îl piano di qiiegta cavità ço^ att ^^ircplp di laqpiei*a 
di feri*o Icvigata ; indi ri^voltata la rotella, si ri^ 
diHTà nel di lei,piaao superipre il foro al doppip 
diainetro, asportando, e^me già pi^escrissi perla 
parte interna 4el ooperdUio^ il legnO alPingiro a 
piano inclinata, di maniera /cbe g applicata.la.ro» 
tella al copercliio, la totalità de* due* fori Huniti 
oriaontalmente esamiitatai présentera la figura di 
due coni troûdii soVrapposli nel miner diaraetro 
( %. 34 ) Qoesto modo di Ibro rende évidente il 
corne po^saPasi^ del follatoref i cui perni &ono 
punto fîsso alla unione de' du^ coni , ipettersi in 
movimento ottdnlatorio per l'akerna discesa de*ra- 
mi ael tinow Fissitta la .i^oteUb ; al coperdiio ( a fig* 
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57)) dh cfae ^i oMette pèr tù\sttt dl^' varie vid 
mordenti dtslriboite lurtgo !ft periferÀî , rinidne fiMÀ 
«ssa ed il copercbio aU^fngiro del aiaiuétro ini<* 
nore del foro centrale tma cavttà (jreola^e^iiâta«i* 
te2za di metr. 0,017 pet* la prdR^hdttà di tnétr. 
a,o5 rivestha di' ferro infei'iormeiltë pei* effetto del 
circolo a a. délia fig. 5o, e s^pertorruente per la 
lamiera , di ctii alla fîg; ^ , entra la qaalèf t^avt^ 
ta) oltre il eeiitro dr meto per )^dndtiIaslone-> rt<» 
troraoo i pemi ht fcieonà dl scorf ère ciVcolarirnen* 
te, e di impfirriere alla' grande astx il mota rota* 
torîo intoi*no i! {Mt)pi*io asâe. Netta spessea^a altres) 
délia pertferki dellà rotella uopo è si apra tina 
rtfnura friangolâré col Tertioe orizfeontale al ptano 
délia roieila stessa^ néhà qttale rairaiiÀ' si f^ en* 
trare e si iissa . I' e$ti*emità oiaggiore ddia bbrsaf 
conica flessibile» ai eui sopra. L'unione délia rô^ 
tell a al piano . superlore del eopei*cliio âcfvrk essera 
fbtta in -mode die le due sùpetficie abbiano a corn* 
baciere fra dKe9s$ alla meglîO) frannnettendd lora 
qtialdie luto grasso od .almeoo idel sego molle y 
impoitando a mio avviso di'^'non féKrne unii^ne 
a collatùra , pel ' calsô erentuiile dl oceorrenita dl 
riparaÉioni. * • • 

' Si attifa Vappartttê Jhilaiohe <iô^ intinxîbrre 
]Kr diMta iji copertÙ» del 'tia# resta daijbliêh 



/^f» ibtta m9 estremîtà ciltQ<|rtai pd Snto œn» 
V^I^r. spingendola lanto iivaoU clie il foro m ddU 
mede^iwa .«uperi il livello 4c;lla i*oteUa : inallora in 
cpso ibrp ^ « lotroduce l* asse di feiTo die di tanto 
6J fa avaitsare, quanto ocqorre. percUè le. tuç dua 
«sl4*ei]iità spprgano oppoitamente in eguale dimen^* 
«{une a ax^titoire i due pernl, Abbandonando in 
questo smodi c^cMe îXfolUuore a so stesso, cbiaro 
è che i .due perni non poti^ebbero entrare nella 
<3avità cireolare loro destinata «e poa trorassçro 
neUa periferia inclinata del foro superiore deUa 
rotella due aperture lenditura>oppasle oorrispon- 
deuti elle loro dessero luogo di disoendere fino al 
piano inferiore d^'U oavità fteua ^ le qnali aper- 
lare sono quelle Indicate dalle lett. a a %. 5^* 
Nel foro b poi délia j;rande atta si inti*oduce la 
caviglia di legno ( % ^) lunga metr. o,55 e 
groftsa metr. 0,035^ cbe «erve di doppio manu* 
brio per fare agira il meccanismo. 

11 pas$aggio délia grande asta pel copercbio del 
tino si roantiene cbiuto da una borsa conica di 
watei'ia âes^ibila ( £g* S6 ) y anzi di , tela. La di 
ki maggiora apertura è in periferia di metr. i,i , 
la minore 41 metr* o^^y ambedue ridotte a gnaina 
praitcabile da robasta funicclUi per cui metzo 
possano le eiiremilà asâicurarn , la maggtore entro 



la raïKirar aperta nella épessezza <£dhr pertCeHfr 
délia rotelia e la mioore entro quella escavi^ 
nel pUQlo c délia grande asta; colla à^vertenza 
che si steticla (nltna in esse raaurë' ano strato di 
grasso o di sego molle onde procurare il péi'fetto 
combaciamento , o qiianto meno la totale eselusione 
d' ogni comunicaeione dall' esterno atto interno del 
tino e' viceversa. Qqesta borsa deve ovànti venîre 
appHcata'lutar&i con lùld gN^so corpaee'dî ottn- 
rarne il raeglio possibile la por osilà. lo ho trovato 
soddtsfacente al bisogno un composfo ai dite once 
di cera vergine, ed altrettaaie di purgata, àw 
QDce di treniéntina, tre otice di sego ed un' oneia 
e mezzo d*olto di noci o di linseme «^tto, il tutto 
beh liquefatto ed unSto à lento fuoco, indi steso' 
caldo con un pennelld sull'iina e suH^uhra faccrà 
della borsa fiocbè tiitte ancbe le 'minime porosilà 
ne isiano state penetrate ed otturate. 

Questa borsa ^dee necessaviamente cosiruîrsi pîu 
lunga di quello sia il raggio fra )e due ranure 
deslinate a lîceverne l<e estrelnità, per la ragîone 
cbiarissiraa, die essa deve seguire le ondulazioni 
deir asta del foUafore , e piegarsi e torcersi e quindî 
accorciarsi për tener dietro aile di lei rotazionî. 
Se peià il motrimento rolatoiio deli'asta non tiXK 
ya&se qualcbe limita&ioiie ^ potrebbe giungere ad 



attorcîgnare dt tànCo la boi*sa da schiantarla dai suoi 

paiiti di legatura od ancbe da lacerarlà con per- 

dita di tutto Tèffetto calcolata iteUa iûvenzione 

Fu dîetro- qùesto rîflesso ed ail* appoggîo de! <ial- 

colo che in un inèzzo giro dell^asta àeljbllalore 

per elTetto délia doppia fnteriia oppbsta sua dira- 

mazione vieiie ad avcrsi eseguito rammostamento 

intiero del tino, cbe Bo situati nella cavità circo-* 

lare de* perni d'île trainnaezsi dî ferro (a a fig. 5i ) 

latéral meute aile aperture cbe dahuo ingresso ai 

perâ» stessi^ e diametraliioente opposti fra loro eâ' 

assicurati al circolo piano di ferro; li qnalî due 

trammezzî dividono esattamente per inelà la'ricor- 

data cavilà etrcoîare e limilano il raovifncnto ro- 

tatorio dell'asta àtV fotlatore soltanto al mezzo 

giro , e la prati(^a or mai di al eu ni annf mi ha can« 

fermato cbe con questà semplice aggiunta la borsa 

è messa al coperto da tulli tjuer peiicoU cbe de- 

yivargliene potrebbero daHa inavvertenza od ancbe 

dalla ignoranaa di coloro obe la fafïno da mànuaji 

nella fabbricazîone àa' vinT. 

■ Avverto altresV oome co«a necessaria cbe î fevrî 

cbe entrano uelta composizione di questo mecca* 

niismo debbono venire coperti da una patina di 

stagno tanto per iscbîvare o riWdare sovra di essi 

gli efTetti della ruggine ed il pàriiale scioglimento 
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cui andrebbero «oggettt per inflaensa de* vaport 
acidi ed acquosi cbe emanano dalla fertnentaxione 
delle uYe « quanto per togliere di roeno qualun- 
que vizio cbe acquistare potessero i tîni dal ritorno 
Qel tino dî quegli effluvt isiessi cbe» condeiuati su 
di essi ferri| seco ne trascinassero la splaiioDe. 
CoQverrà pure cbe V esti'einità quadrata ed 1 rami 
del follaiore $ï prlvino del prLncîpîo estraUîvo so- 
kibile cbe non niancberebbe dî comunicare al vino 
odore e sapore alter^uti» e questo buon'efletto si 
olterrà coo sicureua mediante la maceraxione di 
e$se parti per alcuQÎ giornî nel latte di calce, e 
la succ^ssiTa ripetuta lavatura in acqua semplice. 

La gopra . riferita costrusioiie vale péi tint aventi 
copercbio applioabile ed amovibile a volontà. AU 
Ibrcbè perà si trattas«e di tioi a copercbio fisse 
percbè «tabilmeute incaitrato.iielie. dogbe «iccome 
il foiido , coQveri:ebbe cbe •!' asta del follaiore fosse 
costruita ia due pextî, la qui riunione si potesse 
eseguire pooo al disopra del foro a^ oppure poco 
al disotto di esso , conie megUo puo vepire indi^ 
cato da oireostaoxe parUcolari, I tioi a copercbio 
fisso baono tutti uno sportcllo superiore per Fia* 
^resso deiruomo cbe deve ripulirli, e per Testra* 
sione delle vioacce dopo la svioatura : nell' indicato 
laodo pertaoto, di'giunU i due pem de]l*aêta ed 
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inti*odotto per )o spoKello quello che porta i rfimi , 
si opererebbe^ la di lui uiiione ail* aliro con som* 
ipa facilita pratieando pel foro ceotraie aperto nel 
ooperdiio, Questa sorta di unione si puo esegaire 
o per mezKQ di una^ vil» cbe passi per l^asse del« 
V asta , oppure per latérale ^viricioameato robo* 
rato acaviglfe di ferro niuDite di roacchietta per 
r iasersione di un corrispoudente caneo metallico , 
per opéra del quale forxarue la connessioue. Lo 
siesso me^zo riuscirà pure valevole per 1* app]ica« 
sione del meccauismo anche allé botti , introdacen* 
dofi ctoè iu esse dalio nportello anterjore il pe«»o 
inièriore deU' asta raçooniaadaid' ad ufia iVine cba 
esca QiAV altra estremità dallo spqrlello superiore ^ 
per meuQ detla quale , dopo imbottate le uve pi« 
giate, potei'lo fare aseendere lauto cbe basti pep 
introdurlo oel foro opportuno praticato nel pea»o 
mobile cbe cbiude lo sportello stesso ed eseguiina 
l* unione co] pex«o superiore« Coiiverrà soltanto di 
avvertire obe 1 rami del Jbllatorfi fier le botti siano 
lungbi poco meno délia met& delta limgbe^aa dell^ 
botte cui ei80 è destittato, aifiacbè i)ossa lui dnai 
la maggiore faooltà di roovimento rotatorio combi« 
Data colla maggtore depressione ed iminei*«ione 
dello vinacoe in atto di aminostamento: converrlt 
pare cbe l'opcratore ttia paaienle a proti*ai*4V) l'o* 
Del F'ino, 10 
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peraiione col replicare qiialcbe vol ta di pih cbe 
sui tini il oioviineoto onduiatorio dcU'asta nei di- 
versi punti dello spazîo entro il qiiale è permessa 
la rotazione, perebè non potendosi nelle botti coai« 
piere il mezzo giro corne nei tini, le vinacce cbe 
si trovano alla niétà e ne' fiancbi della botte , a 
poco a poco.per la replica della alterna discesa dei 
ramî, vengono tratte a partecipare alraninciostamento. 
Ne' tini aventi copercbio mobile a due oggetti 
necessario è si provveda onde la di lui applicazione 
abbia luogo in modo cbe desso ne possa discendere 
oltre il punto cbe gli è stato assegnato aricbe softto 
il peso dell' uomo cbe vi sormonta per eseguire 
V ammostamento , ne possa venire risospinto pel 
violento movere del bracçio di leva ossia dell'asta 
del follalore y la qualc tnentre abbassa dall' un 
canto uno de' snoi rami , innalaa Y opposto e lo 
spinge verso la faccia interna del copercbio. Al 
primo vale V applicazione nell' interoo del tino di 
un circolo di legno della spessezza afmeno di me- 
ti*i o , oa5 tenuto al dissolto della estremità délie 
dogbe quanto basta percbè il copercbio possa en- 
. trare nel tino ed approfondarsi airincirca périme- 
tri o,oi5 dal boinio del medesimo: lo stesso potrà 
offettuarsi colla applicazione di vari beccatelli bene 
. alUvellttti iî*a loro ia surrogaucoe del çircola sop*a 
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Hidicato. Il prescritto approfondamento del coper- 
diio conoiHa la massima economîa nella capacità 
de' tini ed è sufficiente ad eseguirne la liitazioae. 
Al secondo basta l'^applicare medîante 'iochîoda- 
tura tre o qiiattro piceoU pèzzi di circolo dî legno . 
ripartitamente- néll» pei4lerîfr del tino cbe sporge 
sopra il coperchio;- e questo semplice mezzo , oitre 
ehe soddisfa assaî bene alF intento , è un ostacolo 
lacilmente rhnosso , quando tosto* dopo la svma- 
fura ^ occot re di togliere a) tmo- il copercbio. 

L* appiicaatone" def copei'cbio ai tîni deve tener 
dietro ImmediaCQmeQte aOb riposisione délie' uve 
pigîate e ad u«- pHfoo Ibpo ainmostaraento per di- 
stribuire equabilmente nel lîqnklo le pai^ti solide, 
e per i^endere Findera massa uniforme ed omoge- 
nea. 11 piccolô spazto circblare ebe rîm-ane fi*a il 
eopercbio e Te dt>gbe dfel tin<>* d^ve dapprima rîem- 
piersi con una rûateria compriraibilè çbe facilraente 
âr adattl aile Varie î-neguaglianze di vuoto. Bajoni 
ba proposte le fbglie stesse- délia vite a questo uf- 
ficio : io pre&risca 1» stoppa di canapa o di lino , 
cbe cac£iata*con fot^za per opéra di una spatoletta 
di fervo aidempie ptlrma mente allô scopo tanto in 
questo* spazio , quanto ne* spiragli cbe nel copercbio 
si rÎAvenissero o lungo le anîoni délie tavole od. 
ahrimenli: al disopra di questa prima cbiusura^si 
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stende II luto il qiiale pu6-essérd o gra»so o resi* 
noso o bitumîooso , e V opéra à coinpiu^ per uaa 
alineno approssiniativa ermeliciià. 

Le mie opinioni per& intorqo gli efletti del gas 
acido carbonico rattenuto nei lîni y e cbe abbasso 
riferirojini^ baono ré§o ooa mollo soUedto di oN 
tenere unà ermeticità assolcita, e. {aoendoini riguar- 
dare i luti sopru propoftti e generatraeiite usitati 
coine ti'oppo disperàiosi , ml determinaroqo al 
partitQ délia roaggiore ecooomia e delta più facile 
applicaaione , e quiodi a.pi'ef^ire un luto di ar« 
gtlla e sabbia sottile adottato e pi*oposto dal doit. 
Bassi j oppure il solo'.gesso di presa di receiite 
cottura impastato coq ac(}ua al rooiuento di usar» 
Ae, e po6«o far fede'a cbiunque délia validità di en- 
trarnbi (}iiea»ti luti ecooomici ç di^Ua loro preferibitità. 

La fig. 57. cbe rappi^eçenta la tesione verticale 
di UQ tino al quale è applicato quet»to mio nuovo 
apparato facilita a cbiuiique 1* inteUigenza iutorno 
la Mtuasioue e gli effetti dd medesimo. L'opéra- 
tore niouta éopra il copercbio d(d tioo ove ritrova 
un comodo e aicuro palco, e posta mano'alla ca« 
viglia b 6uperiore dc^lla grande asta » cbe suppor- 
rerao ia po$iziOBe perpeiidùsolare al piano del co« 
percbio, e coi peraî. appoggiati ail' oatacolo dei 
trarooieszi divideati la ca^itÂ circolarei la abbas^a 



atternamente ed oppostamente inclinandola nelPono 
e neir altro seoso v,erso la periferia del tino. Nel« 
r abbaMatnetfto dell' asla che serve dt braccio di 
leva, di quanto si ta acato 1* angolo fra 1* a$ta 
istessa ed il piano superiore del coperdiio, dî ai* 
treltanto si fa piii acuto l'aDgclo fra, il piano in* 
lemo del coperchto ed il ramo opposto o saliente 
dd JbtleUore > e dt altrettanto pure si avvicina al 
retto V angolo opposto al verttce di queslo foi^mato 
dal raiDo disoeadente* Mentre dotique 1' uno dei 
rami addtissandori colla base al eappello deile vi* 
uacce obUiga ona parte di esse a staccarsi dal ri« 
manente e ad iiimiergei*si oel fluido sottostante 5 
l' altro presentatido il vertice aogolare contro le 
sovrapposle vinacce) le di^tde e si fa strada alla 
loro superficie. In questo stalo di cose V operatore 
tenendosi fenao alla oav^lia b obbliga V asta ad 
«n kggep grado di mov iaaeiilo rofatorio in fbi-zu 
del quale il ramo a;soendente dbe ba superate le 
Tinâece non trovasi pRi al disopra delhi linea cbe 
ba percorsa) ma btnisi sopra un «iKMfo raggio la-* 
lerale di vinacoe tuttavia oompatte 5 e che abbas:>ii 
BBolto facilmeale dactbè li operatore per «fifetto 
délia oostaifle altermitiva^riaiette 1* asta in movi* 
DMnto oodidatorio» Percorsa quindi in questo giuoco 
aiteriio la melà délL* intîera rotaiione deil* asta » lo 
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che si rileva daU' Incontro deli'ostacolo de*, tram* 
mezzi , al qiiule tn senso opposfo del primo arri* 
vano i pcrni percorrendo la cavità circoiare , «a* 
mo cerlî per la duplicità d«* ranii di avère es^oîto 
r ammostaroento di lutto il tino, che in una sola 
opèrazione si pao ripetere le due, le tre e pià 
volte per megUo assicorarséne 5 ed a cierma del 
bisogno o és\ piacere del faibbricante. 

Ma i vasî di fermentazione coUocati in loçali di 
bassa soffitta non peroiettono Peresione verticale 
della grande asta del foUatore : converrà dunque 
per essi l' adottare un' asta ptegata ad angolo rctto 
quale la présenta la fig. SS.^che in tntto e per 
tutto adftmpie le funzioni della retta , pari essendcw 
in entraisbe la distanza fra il punto di applica- 
zione della potenta edil oentro di moto. L' uso 
deir asta piegata potrà servi re di meszo economico 
a cbi mettesse ^in opéra cpie»to apparato sopra 
grande numéro di recipienti : in queslo caso le 
aste si troncano appena al disopra della ranura c 
(fig. 27. ) , ed an solo peszo volante oppare due 
applicabili al bisoguo bastano per metterle tutte in 
azione. Comunqne per^ si detci^mint il fabbricato- 
re t troverà che la présente mia inveœûoQe , stata 
pure onorata d«l pi;emio della meda^^ia d'argento 
nel coacorso degli oggetU d* industria presso V I. R. 
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islitiito di sctenxe, lettere ed aiti dt Milano nel 
1 826 ) è appKcabile ai tini . di antica costrozione , 
dal cbe risulta che la di lei adozione' nofi espone 
a gi*avose prime spese , siccome sono qneHe pro'* 
gettate da Steincfovich e da Fappani ; e coti essa 
niilla- perdeDdosi de' Vantaggî procacciatici dalla 
pratica ragtonata di farmentare in vasi chiusi , sono 
conservati alla vinificazione tutti i benefizi che alio 
sviltippo, andamento e termine più regolari pro' 
▼engoiio dei ripetutt ammostamenti , siccome ai 
colora inento ed alla maggiore spiritosità , corpo 
ed aroma de'vini; e che tanto ptio di essa valersi 
chi fabbrica poche brente di vino, quanto chi ne 
fabbricasse immense quantità ; con cbe puà dirsi 
1' arte portata a gradô taie di avanzâtmento verso 
la perfezione ^ cui non giunse per 1' addietro 
giammai. 

Posta donqae la nécessita degC ammostamenti 
lungo la fermentazione vinosa delte uve, e rinve- 
nuto il mezzo con cui eseguirli senza aprire ne 
poco ne molto i recipienti^dtlle medestmc, il fab- 
bricatore dee fissarsi in- mente- cbe non è facile di 
prescrivere quante volte debbano esi>i ripetersi per 
ottenerue i maggicHci profiiti. Yi SQOO in cio délie- 
leggî generali che T enotogô deve sapere applicâre 
ed înflettere aUa special|là de'eM:> e qoeste sono 
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elle gli amnio^tamenti non si abbiano a pr«kttcare 
oUre il periodo delU piti tumuliuosa fei-nieatasio» 
ne^ perdiè al dî ta dt esso difficile e steolalo ri€^^ 
ace il defecavAenlo del vino, circostaosa die dU 
fitut'ba assai cht ama o tiovasi io nécessita dt svi* 
nare soUecitamente ) che il loi*o numéro sia mag- 
giore quaiito piîi le uve pofseggono di pr^acipto 
Euccheroso ^ quanto più la lemperotura atmoiîferica 
ë bassa » quanta piil vuotsi otteoei^e colorato e so» 
Itanaioso il vino» e vlceversa. Ber termine medio 
da aei ad otto ammostamenti bastano a circostaote 
regohii'i ed ordinarle. Dopo ultimate quesle ope* 
razioni nulU altiH) bavvi a fan^ , se non attendere 
il puiilo di maturità de^ vini pei* devejiire alla 
«vinatura. 

SSMÏONS F'I. 

I 

Egli è la 43061 delta t^a JU941 idegli anticbi t è 
quegli cbie rende impratieabili i io^teli ne^ quall si 
trovâno.. rinchiusi i rtclpienti- destibati alla (ermeu* 
tazione dette av»^ e ooiiasftime ta aleuoe ore dellu 
giopnata 1 eiFune ad eiempio «le^cvepuseok .vesperti« 
oi) i% <NM i%taatifelBa è . (w tiMlfequiUa î egli è 



specificamente pl^ pesante d' ogn! attro gas , pro« 
prielà che lo fa occtrpare nella nostra atmosfera 
\o strato pth inferiore r égU^ë nemico deUa com* 
bastione e délia 'respfra2ÎQite deglî anîmaU ctie ca* 
dono quasi immediatamenté^ ssfîticî obbligati cbé 
sîano ad ^itisptrarlo. Dâ qtiesta Ibnte tfassero origine 
moite tragicbe sêefte avvenute e non -infrequeDtt 
taddove »î fermentant le uve ^ e^ pîîi specialmenle 
se a vasi scoperti. A prevenîrne t mîcidtalf di lut 
effi^i gtova cke 1^ uomo cartrœfnt armato dt can* 
delà accesa ta çui fiamnia sia tenuta a melà delta 
pix>pria alteua : finckè -la- lûee dl essa. sfarilta e 
manttene la fiantmâ iî colore e t^akezta naturali^ 
non tema r si ariHetri pei*6 e ftigga tostochè il di 
lei accorda mento e la paltescenza attesta oo la pre<» 
6en«a dell^învkiblie nénifoo. Opportuna cosa sarebbe 
dt roantenerè ne^ locali dt fcrmenta^ne itna tat 
quale quantità di calce Viva rtdotta tn latte y chè 
è avidisshna di questa gas ^ eue assorbe perd^ 
ad esuberanta» ' ^ 

Ne qui si Itmftano f datitti df cdt' ci mlnacda it 
gas actdo carbonico ; il di tuî'sviloppô entro i vas! 
chiusi è causa abbastansa efficace per^^opei^arne la 
esplosiohe. Fu quindi rîtrovata prtfdetité emà il 
non perme(tei*e cbe esso hi si odcumult di iti*ep* 
*pO| tnassimecliè per eftetio del ealorico cbe k 



fernieQtazioae <va ^Tolgendo % egli acqui^a una 
propoDcionata «spansiône. Bersuasi di questa "verîtà 
i fautori délia fabbrtfsasmne de* viai in vasî «ckîusf 
andarono progettando dîvcrsi meccaDismi , coi quali 
montre vaoki îinpedîre «da esû la -libéra uscita di 
questo gas-, si rioeno^pe la «.ecenità di lasciare al 
medesiiDO u|ia <via faoilmeAjfce îpraticabile , affiir<3iè 
per essa .poêsa ^isperdorsi quell^eccesso^, ciie sfttri- 
menti rattenuto potrebbe mandare a maie 41 con- 
tenente e tutto il coqteDuto. Di qm trassero 'ori- 
gine il tubo di Cm bois, quelli di Lavocai-^ del 
Ferrario e del Bom ^ «e le ^divole del l^rri e 
del Leonandi^ in uiHone ai. raeni di precaas&ione 
aggiuDli « loro «leccanicmi delta Gervais^ da Hu' 
btr. e 'da altoi -inokî. 11 di>tt. Btuui. pero dietro i 
rifiultamenli di «Aie ingegnose «periense si persuade 
e pr«edk6 olie 4a perfetta ermetidtà non puà mai 
ottenersi \ cbe il .ga& acido .•carboQi<^ più o meno 
leotamente soi*t<; ;d^ tuHi i .cecî^^iêiiti ^ e cbe di 
consegueozà rimciissiroi sono i pericoli di scoppio 
de' vasi .per .efifetto Âi ajscumi^aniento e di forsa 
espansiva del medesioio. 

Ma c6roui|que pensare 9Ï. "VQglia in merito alla 
^iciuu*ezza de* vasi , io bo trovato opporCuno piutto- 
slo di esiMoi^i^re la quistiene sotto tuU' altro punto 
di viHa^ 8«tto cidè rioflnenza cbe questo gas puo, 



eseixitare neli* opéra délia fabhrirazîone de' viiii. 
lUcODOsco senza difficollà goî cbimioî che esso ha 
ceo -se uno e ferse il {>rijioipale degli elemenli 
'dell' alcoole , il carbonio , per lo cbe la di lui pre- 
senza è gîovevole allia bnona rîuacîta dei vini-; ma 
parmi nel tempe stesfô di poter -dubittre t^on qual- 
cbe fondamenlo y dbe 41 di lui eccesêm p#8sa con- 
correre a scolorare i vidî , oggeCto deUa di cûi 
importanza lia più fopra i^agionato , e cbe fu 
qùello cbe lia 4^« molto a sodare agli eaolegi 
modérai. 

Il ccdore ml vinl rtconosce F origHie 4a una 
sostanza «stratlîva vegetnbile en pa mente ^cerulea :: 
si sa andbe daà ineiio esperti nelle cbirnîcbe no* 
ziooi cbe gif acidi in génère souo sostanze scolo-^ 
ranti., e cbe le tintùre ceru^lee vegetabilî, délie 
qnali ci serviamo come di reattWi per iscoprire la 
pi*esenza de^i addi y perdono ^il 1<X'0 -cupo e si 
colorano in rosso una velta assoggeltate alla azienc 
degli acitU stessi, cîà die corrisponde ad un vae 
seoloraniento. Or bene:: araoïesso cbe nella £srmev 
tazione diiiisa; dc^ ^inl poisa per efFétto di erneti* 
cita o quasi ermeticità di daindimento aniiiiassarsi 
nei recipienti mia eocessifa quantifia di gas acido 
carbonico : sioeome esso ia parte • {>er effetto délia 
pressione , aiidreU>e a sciogliersî ôd a diiiiiicaoïenta 



combinarsi al fiotdb vinoso , qiiate meravigtîa elle 
egli ne lo scolorasse col farne rosseggiar« qneUa 
tîota che naturalmeote dovrebbe rluscîre cnpo« 
oerulea ? 

Non è pot a dubttarsi cbe ta tiiila cerulea de! 
Ytni cangf»i in roiao pel oonoorso d«gU actdi : que* 
gli cbe usanoy prificipalmente in eMate , di beversi 
tl viiio odisto ti sugo de' fruHi del cedro ne pos* 
sono vetût-e cbiatnati în testhnoni» E p«*iiii«ntî 
vet*îià di fatlo riconoscîata e confçssata dagli eno* 
logî de* paeM ne* quati ti usa la solfbratura deî 
yïnï siccome nn netto efficace aNa loro conserva» 
lione, cbe uaa laie opet^asione pregiudlca alla io* 
len&ità del colore de' vîiiî rossi ; râoniieiiCiaroo al* 
h^enï elle dâl momento în cui- on vtoo priocîpîa 
ad acelificarsi) perde tosto tooili gradt dvlla sua 
tinta originarta , la qaaie Va volgendo al rosso 
tempre pib -dilavato fiocbè ariiva a scolorarsi »»«- 
lieramente dacchè r.acétificatîooe aia Gon»pIelai 

NesMmo, t:be io mi • sappta > bapiiiita di n»e 
volta l^allenaioae ai preallegalr lattl per farne ap* 
plicatiouèal proce^io detta vimficaiipaey nel quale 
1* innegabiie presesca di un acido Ibero qu^ è ii 
gas acfdo oarboivfCO'^ nod foh riadvre tétà produrre 
ne* vini qaegU efieiti di cui «ooo ea«sa gli acldi 
kl geneve neî UquMll etiêrmlL Ëfii' è quîudr m 
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ornseguensa di tjuesta osservasione che io qoq 
trovo ragionevole opposizione a proporre coatro le 
modificazioni io meuo délia ermetica cbiusura dei 
vasi, le quali anti credo oonvenientisaiine percbd 
con esse laisciando che V eccedente gas $1 procuri 
una agevole uscita dai inedesimi , possiamo daU*uu 
canto vivere traoquîUi quanto alla iinmunità dei 
vasi , e dall* altro iusiogard di colorare assai me* 
glio i vini seoiachè veDgano loro a mancare gli 
opportuoi gradi d* alcoole e di argma^Di coerenza 
pertanto-a questa mia opinione io ooDsiglio i fab* 
bricatori ad applîcare ai loro vasi di fermeotaiione 
i)Q eroantorio délia massa gaiosa sia col tubo 1iiq<- 
go e perpendicolare dul Bassi cbiuso, coine egU 
ba pi escrltto , con ciliodretto mobile di sovero alla 
estremità superiore^ ancbe senaa l'addixiorie del 
pezïo di vescica » aia col tubo del Ferrario « ma 
privato délia porsioiie 4lscendeote e de^la botte 
pieaa di acqua, oppure coq una quaUiyi valvola 
ancbe formata da un coccbiume traforaio, il cui 
foro sia coperto da un. pesip di pelle *con sovra« 
impQ^i&ione di un peso di pigmbo o di fer(0» I 
tubi surriferiti » oltre V e&tto principjile , qaello 
pure faranno di cQndeDsare i^ vapori cbe per es&i 
si innalzeraono di obbligarU sotto*&rma liquida 
a rieotiare nel tino, attetoc^è la lovù temperatura 
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conservasi' costbnteiDente al di sotto di quella del* 
lino îstesso. 11 riferito emuntdrio non dovrebbe 
incontrare ostilità' da pcHte pui*^ anco de' più scru- 
polosi fautori- délia esclusione del^arta- atoosferica 
dai fini , quandb vogliano riflettere chs , siccome 
durante 1* emanazione del* gas acido carbooico 91 
mantîene una colonna di esso* costantemente asœn- 
dente pel* tubo , non* è- poMrbîFe cbe l'^atmosfera vi 
trovi sti*adà a discesa , e cbe por iu ogni caso , ul- 
tîmata la fermeiitazfooe' tiimultuosa y puo cbiùder- 
aene e hitai^ene la di lui estretnità supeHore. 

ARt*onde lo - sviluppo maggiore del gas acido 
carbo'nico ba luogo appunto nei priint giôrni d)eH«^ 
ferraenta^ioiie delle uve, qilando cioè noii.si h pev 
anco in grande copia scomposto il prtneipio zuc- 
cberoso , e non si è quindi foHnata lU materîa to« 
lalile alcoolica; dal cbe nasoe cbe l^evastone del 
gas aci(]û carbonico per tubi o per lé vaivole suc- 
ci tate satttbbe» più grande nei moinenU tneuo péri- 
colosi d' ar^ecare perdîte impoKaiiti y e sarebbe 
niitiîma e iiulla in tempo in cui T accennato prin- 
cipio volutile potiSebbesi m iggiormente inna^sure. 

Senza (^inqiie sostenere corne verkà dimestrata 
clie ri gas acido carbonico eccedenteinente aceuiïMv- 
Icito.etitro i vftsi di fermenlazioue possa incolparsi 
dtilto scolorafneuto de' riai che ne risultaoa , è 
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fuori di dub)>fO fevb cbe a qœsta causa, m* parte 
almeno , puossK ilPëmt*è il dannoso fenoineno^ ep« 
percio» evvi luogo^ » *lu«inga ché inutile iton sai » 
dî leggteri giudicata lë precauzione per me sugge- 
rita, siocome' quelta cbe è diretta. ai migliori. ini^ 
tecessi délia- f abbricazîone. ■■ 

4 

Shinatitira.. 

I 

■4 

L' operazîone- meraè la qiialè si fanno- uscire* dal 
vasi dt fëpmentazione v vnii , appena compiuta siaue 
la fora fahb*'i€aïîorte ^ sottraendoli per separarlf 
dalle parti solide delië uve- umtameiite aile quali 
banno- percorsi tutti i' j)erîodi dellà feimoutazione 
tumuituosa , dicesî' »vinaiura^ Questa^ operazioee è 
iii istrettissimi rapport! tan# col^a■ prtina- rîuscila 
de* vini per l^^infhienza cbe esercita alla eostittsik 
zione de^'loro caratteri iotrinseci' ed* esti'iirseeî j 
quanto coHa^ l'oro attitodine dr coiwei'Vazione : ella 
è quindt delfa massîma iinportanza sia in ix^laiione 
al tempo cbe al modo di esecttziohe. 

As$ai discordi *soho gH enoFogi in noerrto al tempo 
opportuno alla svihatura : la loro dissonànza perè 
trova spiegazione plausibile fiella dilferenza dei 
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metodt di vini&casîoiie, nella varia posmioae geo- 

grafica e nelle diverse esposiaionii.de* vigneti , nella 

Qatura disuguale dette uve » nell* andamento noa 

uniforme délie stagioni , e neHe qualità di oui vo« 

glîonsi fregiare i vini pec nieglîo conformarli ai 

bisogni od al gusto dei çonsumatori« Non è pero 

cbe r operasione istessa sîa totalmente indîpendente 

da mvti tali princIpU generali cbe oUimameute lo 

si addicono ovunque si opeW e sotto cjualsi^oglia 

régime si vini6clii« Lie buone regole enologicbe 

universalmente vere , p. e, ci insegnano a sottrarre 

i vini il mono possibile caric^i di sostanae feccio* 

se , maie deoomposter od imperfettamente combina* 

te, lo cbe vuol dire a sotlrarli nel puntn preciso 

in cui possono dirsi arrivât] alla compléta loro 

maturilft in segtiito alla cessaatone del preoeduto 

tumultuoso fermento. Qnesta legge générale pero 

è soggetta ad alcune modificasHoni dérivant! dalle 

Haiie cIrcQstanae partioolari sovra enumerate. Nel 

roetodo aotico di fabbrica^ione non si puà impn* 

liemente protrarre oltre deterroinato limite la svi« 

natura , attesocbè il cappello délia vendemmia tende 

costantemenie ad un sempre maggiore proscluga^ 

mentoed alla aca^osHi , cose cbe*per lo meno aU 

terano sofitanaialmente i vini cbe vanno ad eisera 

•premuti dal torcbio: nel metodo nuovo al con« 
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trario non tolo si puo , ma devesi difibrire la ivi* 
.oatura offincbè i vinî ottengaoo niaggior« colora- 
œento , alcoole ed aroma , percliè più I^ota riu* 
•œndo ne' vaii chiusi la fermenta^ione, sono piii 
tardi in conseguensa a manifectarsi e compierst i 
di lei ef&tti : altronde in questo modo di operare 
puossi ritardare la stînatura qoanto aggrada , poi« 
cbè il cappelto non trovasi espogto a verun perif 
eoloy ne è manco drcondato da quella congerie 
dî mo0c(ierini cbe fa pÎFamide ai tini aperti, ed 
i cadaverî de' qnali trovano sepoltnra in gran nu- 
méro entro lo strato soperiore del cappello me<fe- 
«imo. In ano siesso guolO| con uve similisfrime, ed 
in isiagione pari, variare convietre in punto alla 
svinatura per effetto dt différente metodo di fab* 
•bricazione. A otrcostanxe pari poi quanto a metodo 
di fabbricasione , il ibrmento è più brève nelle 
uve riccbe di acqua o di tartaro, e pih lungo in 
qudle cbe abbondano di sostanzu jsnccberosa : le 
nve esposte al nord fermentano per minor tempo 
di quelle volte al meraodi ; le uve de* paed umidi 
e freddi, meno di quelle de' caldi ed asciutti. Cbi 
ama vint dilicati rosseggianti , profumati, Bpumeg« 
gîantty 6viui piuttosto soUecitemente : ail' opposto 
cbi aspira a possedere vini generost 5 ben cotorati , 
amari, auMeri, ritardi la tvioatora. È <^nipne 
Del F^iiiQ, H 
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geoeraloiente rioevuta , e god validata dal voto espre^ 
lo del oostro yerri ( del vino discorsi qualité , 
pag. 307. ) che svioando presto si conserva di pîk 
il vino neli'estatef e che lascî^odolo maturareas^ 
sai 6ul tino, si conserva mena Oltre la distinzton« 
«empre neoessaria iarsi fi?a V auUco ed il ouovo 
xnelodo di fabbricazione conviene ricblamarst a 
mente che i vini sottratti precocemente trovaust 
tattavia caldt e quiiidi in fermento , e die la man* 
canza di diafanità dériva in ^ssi dalla présenta di 
moite parti fecciose cbe tuttdvia vaiuio vagando 
per essi sospeàe^ che contenendo essi indecomposta 
Il 11 a parte ancora del principio zucdieroso, non 
fiono dotati di tutta la quantité di alcoole di cui 
sono ^«uscettibili ; e cbc molto di sostanza glutia<v 
sa , ossia di lievlto vi si trova tuttavia disciollo » 
appunto perché ^on ha potuto coagularsi e precir- 
pitarsi, staote la deficiesza dell* alcoole. Da cio 
risulta che essi vint pi^ecoceinente sottratti d^spon*> 
gono entro le botti una considereyole massa fec- 
ciosa dalla cai presenza non puà in verun evcnto 
derivar loro vantaggio; cbe quanto più poveri di 
alcoole 9 altrettanto riguardare si debbono proclivi 
a degeiierazione 9 alla quale altresi immancabil- 
mente arriveranno pei* opéra délia troppo facile 
riproduzione del movimeatp fermontativo animata 
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dalla asione dell' eccesso di lievito , dacchè si tro- 
TÎnt> essi vinî per avvèotuira espostî ad alterne elè- 
▼anonî délia temperatura atàadsferîca. lo sono d^av- 
▼ÎSO9 ed a cio mi faa condotto una lunga espe- 
rieiiza , che volendosi ottenere vmi Ta oui conser- 
yazione per-mohi annî non sia problemutica con- 
iriene di ritardare fa svinatura, quando ' almeno il 
ritardo istesso non possa aherare i principati pregî 
del vino< Osservo clie 1 viui tanto piti fadhnente 
SI conservano e possono esporsi ancbe a viaggf , 
qnanto piîi sorio riéclii (ïî ' alcooîe e spogîi d* ogni 
grossofana o maie dîscioha elementare materia , e 
privi di quantô cbiitenevario dî Irevfto o sostanza 
fi^rmentiscibile, glutînosa 6 tegeWanrmale. Da que- 
sta psservazîone trassero orîgfne le pratiche dî ag- 
gtunta d^alcoole^ di cbiarificazrone col mezzo délia 
coHa dî pesce o delle* cbîara d'^uova, e cosi del 
folforamento ; dé^ quati uso ben** estesp si fa nella 
Fran'cia méridionale in ispecîe tanto pei vini da 
bottîglia , quanto per quelli da botte che debbansi 
esporre a vîaggi princîpalmente marittirai. Osservo 
altresi- che in générale i vini tanto meno couten- 
' goBO di alcoole e tanto più di lievito quanlo mi- 
nore è 11 îoro grado di maturità, pjèr lo cbe svi- 
nando soUo qaesté' condizioni non si sottraggono 
vini perfctti ^che dal lato del coloramçnto. Avuti 
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dunque i debiti rigaardi aile circostanze local!, îo 

eonsiglio i fabbricatori a propendere piuttosto «1 

ritardo di quello sioi alla anticipatione neiraffart 

delld sviiia^ara, non lasçîandosefie imporre dalla 

vol gare opioione, la quale in questa^ siccome nel 

più délie cose, è quasi sempre fallaoe. 

11 momcnto per isvinare è con|i'a8segQ4io da pm 

ifidizii , fra quali merîtano maggiore considéra* 

cione 1' abbassatnento del c^ppello della ven« 

demmia che attesta la cessazione del fermenlo 

tumultuoso, il raflPreddanetito, la diafsuMtà del li- 

quido vinoso cd il ,proporzione^to di lai colora.- 

mento» la sconiparsa dell* odore mucoso e del sa* 

pore zuccberoso, e la tostituzione a questî di un 

odore e sapore pienaniente vinQsi. Questi lono i 

segnali roeno infedeli , diett'p i quali potra l' eno- 

logO| considerandoli come il termine medi^i rego- 

lare le proprie operazjoni coUa mkior tçma di equi* 

Toco. L' ouepnietro ed i vari areometri possono 

egregiaqiieiite serrire a cbi non trovasse sufEdentî 

i criteri soprarammentati : essi stromenti perà giudi- 

cheranuo sempre più esattamoote la quistione quatido 

si consultino simuUaneamente cogli altri segni in- 

dicatori : il liquido viuoso deve esserç alraeno d^ 

un grado, sulla scala di que* stronienti^ pîù U^ggcru 

dell'acqua. Recepleuiente il sig. Scarampi Ui To^ 
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rîao ba inteiitato un enomeerp sémplicissimo , ma 
KCboJo lui esattissitno nell' adempiilieiito di sue 
fiaiiikioin , e cui piacqae agli esteiisori dcl Gio|*nale' 
Toi^îrtése il P^opagatoré^A irbpoi're il soprannome 
di idltetco, Conkisie" qnexio stromento^ in una pal- 
lottoh di cera pbi*gatà délia grosiSba di ana noc- 
doola , la quale po^a ib un biccbiere di acqua 
fi gallÉggia come se jfbsse di sugbero; si pigliano' 
^ioéi déi Ihinimt ^cAibi del pîombo' da caccia e 
se ne iiiti*bdiice''Uikt>'solo''déntrti a quella jiallottola 
di' cera: mediante ' questb sovrapeso éssà scande 
d'ordinark) bel belle id fondo' a quel biccbtère 
d' acqua ; die se tutl' orà gèillég^iasse , convieue 
aggioilgeré Uii aîtro pallino ^' ovvétx) scainbtare il 
primo con Uû alfÉ*6 Un tahlihb 'piU pesante, op- 
pare îwpicdô'lirâs al^iianto là pàltôttola istessa; in-» 
somma vbok JéSto^e questa pallà cootràppesata ia 
modo che, pesta leggermenlfè «uir àcqua dentro 
ad tin biccbiere > essa séélidh adagino al fonde e 
Moa yi «i precrpiti. Queifttt è là 'maleiHla e V arte^ 
dite^rÀ;^ cou Curi si ba da f^bbrîcare é graduare 
lo élrbmeito àol qualé si àn*iva a couoscere il' 
¥érO pnnto di 9v$o«i«'j' quàndo pur#sî abbitf per' 
iodolHtato cbe iltiuo è ia questo stato, atlorquàhdo 
la fêrm««|a2ione ba'dSsdôltè cf sdûmpûtete tiitte Ib 
dîT^tHè . sostao^ cbe* fi ' edotengMo' nelf uva , if 
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rooftio i diventil^o vino , »i è xjneilt ra(ff;^4cMp 
e risckiarato , ha perduto qx\el fj^utine zac!c|ii!|i*îoo 
eil è divenulo fluîdo alla, iatei^sità dçl(' ^cq^a. ;Qi«- 
tro questi prîncipii yolcn^o ric(xnQ«(;^T se ucik..We 
tmo sia da svinar^i o nb,^ ^ e^v^f^,àpl foedesimot 
pn biccbiçre (Hi^ liquore p |ri,fj po$^.JçggerB|ent« 
quella pallpttola ^i. qera:. e^, gallefjg^rà cûstdute* 
mente sopra del medQs|ffQO ^Qto . cbe , niosk ^ finît^ 
r operare délia prima fennçfiAi^ipfiçy i^ d^ffîQBu^eri, 
al fou(|o oellostesso inodc|,^Ql.qaalee8S4 dUcefeide 
iiell' acq^ia > appena sia quella teminata, La 4i Us. 

a 

dif cf[f^ è V ind^icazione più açq^*ffita del j^uoto op- 
pot'tui^o alla ef^cusione délia svjinatura. 

In.^yari^ mçdi si. sotUa^c^Q f vii^i dai %^ï d. 
fermentazioDe. )|,.p^ii u&ifatf^ QQ|]|^i«ti^ hqUo appUr 
cai^e al foit>,ifvfeHore ^^'^t^ii 0.4^, :%lt4*i SHsdi r^: 
cipiei»ti uoa çf^|fle|^f dritta «t di ai^pii^t .foro,.pet* 
la quale. fii Jsi,ch^ il vino jpil|i jej-Mr^cooilga in. 
un uteB»i|e ,apert<); ^pliciatovi (>er.4iMotto', 4ella. 
iigura ^i ^upa. ^Içf^ola ^pacf[;iii>, .di .dQve| leyasi cok 
mezzo di ua seççhjo . e se ne cafîf^iiiio le k>tM9^ 
colle quali si traspoi'ta aile botti; Ma iqu^to.iino". 
todo,^ sebbepi^ il . più coi|iuji«pMnle seguî|lp>( O^H' 
lascia di essere forse il più difelttt^oi pea*<d][è il 
vino, cosi operandoy pqs^ ;^1 XltkQ, al^tpU iqiUiaer. 
diatoe^i/raqde cop^tto del|a (^tHip^fera , si qaai«i|». 



DEt \mo 167 

A rompe « monta t]uasi totto în ispuma tanto per 
cfleHo âel giis addo carl3onîeo cbe da esso si spri- 
gîona , quanlo per Y aria atrocisferic^ clie lui si 
mësce y dal ' che ne riene ch* esso trovasi esposto 
a gravissjme perdfte t)i alcoole e di aroiiia, taoto 
pib st tl InjCTore non è perfettamente raffreddato; 
deile quaii perdite fa fede TelBuvio yîno$o che si 
spande anche a grande distança dal Itiogo in cui 
si svina. 

Perdiè la svinatura possa esegnirsi colla mag- 
giore regolarita, cioè senza spandimento di vino 
e col piu certo nftpàrmio délie di lui parti spiri- 
tose converrebbe che , po^i i fini in locali a fîor 
di terra , si applîcas'sero a qaeati dei tabi flessibilî 
âiunîti de^i opportani robmetti, i'quali tubi di* 
rigendosi ai solterrand andassero tlirettamente ad 
imAiéttersi nella parte infima délie botti ivi collo^ 
cate. La «ota apertnra de^ robînetti fard>be cosl 
die il vîno senza perdita veruna dé* migliori suoi 
êompomenti passerebbe dai vasi di ferihentazione 
aHe botd di conservazione , dal che ne risultereb- 
bero loro immensi vantaggi; m» ruro è che nella 
disposîzione dé* locali destinât! a questo génère di 
fkbbricazione si risconlri tanto fellce combinazione 
di circostanse ^ tA anche nel case in cui si trova , 
basterebbero le abitudini inveterate ad opporre un 
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obice pressocbè Josormontabile cootro 1* accenaata 
fiuoira pratica. In taie slalo ai cose npn sark cre- 
duto dUconveniente il prpporre una via di messo* 
la quale noo mtfiiido direttameste le opinioni , ne 
graBcofa sc^stani^i dal senipie fatto, planiibil* 
mente soddisfi allto prime nécessita ed ai piîi cm 
foteraisi ddi$i vinitoidone. 

SjiftQO i tini situati HxptB. lostegni alti dal suolo 
àll* incirca un métro : al momento dello svinare » 
levato il turocdolo dî Uguo dal foro inferiore y si 
ponga tn di lui veoe una cannella di métallo ri-> 
CQrva avente Teitremltà per la quale si insinua 
nelle doghe del tino* lavorata a vite, onde dal 
solo ri^Igerbt rimanga assicuratji aile doghe istesse. 
Qnesta cannelki costi*uîta a foggia di un robinetfea 
è attraversata da.ahro pezsa metalUeo verticale, 
il eoj mplgiiiiento attiva o tronca il getto del 
vino il quale per la ciTrva délia cannella discende 
perpendicolarmente : in due parole questa cannella 
à in tntto e per tntto simîle aile coà dette ehiavm 
deUe trombe idranlicbe. Applicata la eannella al 
tino $i avvicîni imroedtataroente la bcei^ta , la quale 
attesa l'oilteaza del tino potrà applicarsî quasi vcr<* 
ticalmente per ricovere direttamente il ^jîno. La 
brenta deve e«iere muwta di copercbio portante 
UD faro in. una eUi^ctnità, per il quale si inti*o* 
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durrà nella brwta ittetsa nu tubo di btta lungo 
poco nieno délia alteua ddl^ brenta, la coietire» 
mita superiore, clie mostrerà alqaaifto df trom* 
batara, farassi che riceva Pestremità curva délia 
canaella y ' per cai uicendo da questa il TÎao opM 
si preeipîti* isolato verso ilionde délia breota , ma 
disceoda lambcndo il tubo % ptii trao^pnDaivflBto 
fiao al medesimo seota rompersr gran iatto • senaui 
alsare grande quaniiftà di ^diiama ? riempinta la 
brenta si cbâude la nléoye , e rioiessa oltra brenta 
Tuota si prosegue l' estratiotie. 

Alcnoi iovece délie brente adoperaoo J barili j 
1m' quali il vino sotlfatto. se œ rîouupe a. riposo 2 
qoeslo metodo perà pont poo es^ere'adoltato e se« 
guito se non dai picooli. vîgpiahkoli ^ .o* x^^ paesi 
ii6*4{uali ili raccolto in. vino è afTarei di picooki 
momento. Si usano pure; in aieuni laogbi varm 
praticbe préambule alla operaûooe dd^^-^^i^^^Vi^d* 
in Francia p. e. 19 moUî pfiesi si açoostMina jK 
diss^parai-e il ca{q)eUo oon un rastr«ib di fer^o» 
aprcndovi nel centro .un foro da oui corne da fon^ 
tana fi attigne il vîoo) la quale pralica btm cdn* 
siderata h pessima taoto per V jniorbidameato cui 
dà luogo, quanto clie per se stefeaa riesce fierico» 
losa per cbi la esegnisoe. 11 sig. BArooe ê€ £a 
Bergerie prescrive V aninKialantefilP àtf \M in vi^ 
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tîtiûinii alla spîllatora , loche «embrami 8h*atiiftsiino 
prcoetto per qûanto esso si âlbrti di compravame 
r utiiità ail* appoggfO di booivi principîî pessîma- 



Incntc appKcati «1 xsblso, QaeUe pratidiè si -oppon* 
^Ao entrambe dîartictl'aïménte aile miglto^rî icggî 
éndlogicbe le tpiah' «$ ammaestrano « soUrarre i 
¥îni possibilmente defècati èd a fermentafiione com- 
f iitta , naeiltrâ la disseparatioite del cappello? sic- 
6)n4e V ammostanienlb , n ertendoso u far rîalsare 
nci liqoîdo quelle fecce cbe eransi di già deposî- 
tate sul fondo dei vasi ; fatino partecipare alla fo** 
mentnzidnè cbe rianifflano , sostanze noove e iraovo 
lievito; e faimo passare Del vino Taci^tà, la pu«-' 
ti esceifta i>d «llri difelti cbe t>er raala sotte avesse 
éotitratti' il cappcito coHo statiieoe éspôsto al libero 
contatto deH* atiftosfera , supposto dlie il yignakiolb 
àhïnh Vînîfic&t» alPairMca. 

Ils qnalunqufè epoéa pero si srinî , e qualutique 
fli il tnH^Nh) tiié a fabbrîcatore prelerisca per 
cMguire qciesta operatiotie, h fatto che ttoh tutto 
H vino sorte egaalmente cbEaro , Daa che il primo 
ti'oUktio si mostraao alquasto torbidicci , piîi ros« 
iastri ed uo [ioco meno geoa*dsî delfaitro; e che 
è quifiidi convemente di déportée da solo tutio il 
fSx chiaro, e di anialgatnare le due qualttà dî 
^ Ibirbkliccio £tm Jbco «ftde lasciarlc depcNrre e tm* 
vasarle dapoi. 
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TôstodiA la tvsflatura , è ' cmbj^utft doVrMM lé^ 
vare dai tÎDÎ- il côpercbîo coU' a})f)arat0 ^ #iide po^ 
%emé lîèepïidbittite ' e limi ^f>Uec%ltt£fie 'esiraire Kl 
vUuidce per' â«(itfypérle']aUb>'slcettDioi 80 invet^ <H 
4iaé em*aan«sj inij^lisgate^'Ue ' boltî « or^iiâf îe , i^iHi 
satà tieceffiarîo- di : tdgiitvtf VJta ti^poruMn supé* 
iHcre e r apparalo^ {liev(i|è âi^fTAfe dilir,eiti*a£toti« 
delle' vioaçce -taré snffieteirlOi cfaeVÉ laiga lo spdr*^ 
tello iafateriore. £ vero cto' ip* LtMobarilia , per 
lf«i60' g«dèrale introdo^jptisit èfr ter" apme quai^to 
sportéHodaHo ifiio«#t alb indenlirâ, èi îffdèiiU*ano 
gnfri dîflkpkè ai tâî lat-ap^f^mnttrper.l^ bsèae<5to 
dia TÎ oppose il cappello caIatom'èaM»^'e'«oii|fA# 
e qiiindî il pericolo di scliiantare le capruggîni 
delle doglàe coa gèàb^ vdawMvidblla botte; ma in 
alcunî àkii paesi 9 p. e. tn Pietnqgte , si è peqsalo 
« porre rîparo a queslt>'iBfSoéivenienti ed a costra« 
ire le bottî il oui sportello antenore sia apribik 
daUo /iiîdeiitro alfe /mfliori. ^o-ipiti«tte^feoi euitl^ur» 
um dcBse a:qttei(ha%uî«i^<e pc«^a«eotM«re cii*e^ 
loi jriescono c&ii|odiiitiDe. Cfai ' atrà ferifaehtaii» à 
««si apeffâ; nién fragpoii^a* tempa fra il tenniiie 
deMa: tviiàliira; ti U ArmsfGtUi dbHe VHibcGê alfe 
sUètloi^^ .chî>Jtiri]f>pasla aiîrà> ifennentatp a f«f( 
ddinit', i nota . fi < Iprenda ^uth» ^oa y aolo^ cbe nôiy 
riiiaoïia la cbpertiira je waà ■ laceiMou Uoaavà Im 



coia mdUà eùmoJk pel caso in cuivcif^ia totto- 
porre i» nna iola ToHft al torcbioMe viiuicce dî 
piu yati di [kicoel» eapacilà cbe «Um impiegalt 
alla ferinieaiazioiie, paidiè potrà amatU tutU l'uno 
d^po 1' alti>ô , e suécaoïYanMAIe estrarre da ftsi 
«ollo st^se çrdîÉe k' ninaçce, teota peroio Ja* 
tciarle '«sportè att^aria {lik temp^ di quéllo liau* 
Mamenle •è&pailî ilinni ioterroHo e capU^ aaâa- 
meoto 4i qUartd of^raiiona* 1% breotâsodii olli*' 
steUi sono ;i .tnairif 4i» ttaapol^o delM vinacce 4iirc 
lo 6ti>etloio troWti.a poca dièUuiSa: ikel' Gohti*arlo 
ca$a «l iiiipi€||Biao k bwaccte 'cka l« idbp^radiQ ^. 
V«fpQ«^o doUt' É¥Ck ; . . 

iZvMMS FIJI. < 

■ 

., Siflcçnne ravigtiaiiiiià .è PiàvcÉkioiia del vinb, 
dai {léri iMvtÎQa o paep ihcbo è .j^ndla^ pure de^t 
ilrcllot ' cfae \5oÉio il imtccÉiiif»à f^t ciiii mcaDO si 
aitrae dalle Vtnacoe >qiidla' parte tàki vîiio die è 
Fiibasla Uhto àderaitte) ^itcéi la grailiè soa ha 
baiiato «|ier viaeaie ia teta; 4î' «ttrûsioiic» ddlé 
vinacot iUesie..Gli aptidtt usa^i^aao ^i'stji^ltoi moM 
eotimrMAgikfmkçei grande ^ ii|ltca i da ..pavCe 



* » ^ 
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dî dn mett^vali; îd aziocie» Sernuio di prova te 
descrisiooi cbe di queftti niMCttitmi ci haatio h»- 
sciate Caione ^ Coiumtlia^ /^rrome. ed akri isoltt. 
La $ciei»a œç^oaiiicfi înli^iita aemiHre a) periSsaio*- 
namepto dl tali Qnaoçhiae , die es^mialmeiite cdq» 
siâte nell* oiteoer^ un detei'iiiiimta. gr^ido dt près- 
sipne dietâ'O il mifiimo dlspondio di forze, è aodnla 
loro imiliaginando tan^ e co$i. varjate mo^ifica^Q»! 
aggiunte^ sotirazioai, e correaiom, cbp gU odieitù 
strettoi ormai non rappr^^oMno più neameiio 
per approssimazione gli aQtlclû.GU strettoi c^idi 
piu in uso fi riducono a qrca.tre specie, e s<ni<o 
quelli a grau braccio.di leva alla cui estremità è 
attaccato un grosso masse di pietra detti a gaùùia 
od anche a lunaglia ; quegli a lieheiio de* quali 
ve ne . hanno inculte varieta ', e quelli a eofano 
semplice e doppio. Ma gli strettoi a grande leva 
esigono 1* inapiego di 0^'^^ numéro di persooe a 
metterli in azioue» «Jccome vogUono vastt locali 
per loro rejiidenza: iffolb'e gli operatori trova^si 
esposti a sostenere- gravose futicbe affîncbè Y aziooe 
loro riesca meno inlent)tta. KugU sti'eltoi .a ticlieito^ 
non vi ba mai cojuti^uif à di pressione, e le frequenti di 
kîsospensioni per.riCfKic^rt! l'argauo cbe li rnetle ifi 
movîmcuto aireç^^jgrfwis^imoconsunio di tempq. 
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Li itreHoija e^kno> tanlo semplici quanfô dbppf, 
«nche m segutlo ér uii^ioraiiieoti dte recè loro î> 
LegFVê'Àon vaMiv «àeiiti d»dffeftî, e dà queflo 
jriDcîpalittente di «oir preaia*e«è non sole cinqae 
•parti del cobo délia «aasa ^ e^ ^ oltre di essere 
«■accbine astai oonpUcote per la moltiptîcazione 
délia roote ' da cai parte 1^ knpttba eoimiDÎcato 
dalla forsa del^aonK». La prfma e îa seconda spe^ 
cîe aitresi metteilo éM sôiinita ftcilità a pericolo 
la vîla âeglr opetàWtPy priticrpafmente net caso 
di qualdie rottaraevefffaaFe îir ahcuna parte > ba<^ 
ftando di pfît tatvoKa affiche una minrma inar- 
▼ertenza a procînrre î pîîi 'luttuosr efTettr, siccoirie 
par troppo fréquent» c? occorrooo gR esempi. 

In vîsta dî qtieste osservazioni io ho creduta 
opéra dcgna di prczzo 1*^ immàginare aoa maniera 
dS strettoio appartenente a queHi cosi dcttî a iC" 
ehetio , la qnale possa bene adattarst ancbe m 
locafi di prccoTa estensidne ; sia . sufscettibile di ope* 
rare tanto suite gt*aadi quanto sulle pîccole quan- 
tità, soltanto cbe vengano variate le dlnoensioni c 
tegufta Ta proporztone fra le diverse parti; agîsca 
pi*eiiiettdo , senza interruzionr o pose tiecessarie, fh 
rngtone délia potenza dà cul è messo m niovf- 
tnento, e Tiizioae sua abbia «ma gradaztotie non 
celere^ ne leiita di troppo; possa ^mmarsi andie 



«la im» êokk pêi^OBu , dal cjie ne rkuiiï im graér 

dt prc&sîooe di molto valore r- e iU})erkH*e be»** anefi 

a ^elk> cbe si ottieae eoUa maggior f«krte deU« 

maccUoe di questo getiere n»uiO'^ MD^metta final-- 

meote a i>ericot» la satul« a la vita di <^1m • vi opem 

intorno» La fîg» 5|B è desUitata, ad o£ft'irue ireiligj<v 

Jl, E un piaDO orizzootale cbe puàcoUocarâi a: 

.pià o Hieno di altezza daj pavimevyiK) > e- cui ù 

darà una esteosioue . di superficie. eaovenîentQ al 

bisogno. Questo pmiao eon(i!o il qu^le agtaee la^ 

poteoza premenSe dçve rias^ve bei> spiido , per 

eui sarà eClîma ooisa il ^ostrui«*lo i» tmaro- pfeuo* 

copei'to da ua lasti*one dr pietra. Cbi pero prefe» 

risse la eostruaîone iii Icgname , dovrebbe appo^ 

giare a S4)di pilastri di oiuso la t^avatura. a retr 

de&tiaata a sostçq^e A ps^co di tayole cbe lo ca> 

stituisce^r Lateraimente^ al detJto- plaiu»»- scMigono vev- 

tîcali al medesimcr ed iaçiineate. ii^l di lui* CQrp^ 

due robuste piantaae o eosce f^B^y pelle quaU u 

immetiono ptaralleUe âl piano stesso ^ , ed a difiCbr 

reale altesza i» apposite cave» tre atti^averiïitupe 

CCCy la superiore délie quali di kinga mano pivi 

grassa e resiste&te duUe aUi*e : q^ieste atti*avers9<- 

ture poi*laao nel loro eentro- u» foro , circolace 

cioè le due superiori^ e quadvil^^ero l'' inferiot*e 

osâia la pib vicîaa at piano A : i due primi fori 



\ 
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•ono aadi , e quetl' iikimo è armatA superîorniQiite 
9à ioferîoriueiite da piastra di ferro parimeoti §ù* 
rata in qmidrato. Tante oella iaccia jnferiore délia 
•upet-iore attraveiiatura • qaaato nella faccîa tu- 
periote dalla medki 5 ed in entrambe oppoâtamente 
ed a poca distança dall* indicato foro , sono sitoalê 
per ciascuna dpe pallottoletle sferoîdali cU métallo 
compostoy ÎDternate a melà nel kgno in oppor- 
tuna incavatnra, ed assicurate ciascuna sj)pra di 
un asse di ferro int(M:no al quale esercitare possano 
liberissime le sue rivcdunoni. 

INeUa indicata posisione délie descritte attraver- 
«(iture i tre fori sopra rimarcati eostituiscono una 
ravità longitudinale per la quale passa la vite D 
che vorrebbe essei*e di ferro : la parte superiore di 
jquesta , cbe corrisponde allô incirca a due terzi 
deUa di lei luughezKa, è cilîndrica e ritagliata ia 
spira di dolce inclinaEione; Pinfcriore invece è 
quadrilatera 5 e termina alla estremità in una 
coda acuta suUa quale si infigge il pressore Ë 
formato da uno o pib pezzi di legno e délia figura 
e dimension! corrîsponrieuti alla soUopostâ tinozza. 
Le piuntane o cosce poi alla loro supet*iore estre- 
mità sono sormontate da una quarta attraversatura 
cbe serve loro di catena col metzo di cunei di legno. 

Le i'ivolusioni délia vite D èi operauo da una 
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femiBina^vHe , da cû^truirsi in bronzo qiiando la 
vite siasi fatta in feiTo , situata nel centro délia 
testa délia ruota F, che vedesi collocata orizzon* 
talmente frammezzo aile due attraversature supe« 
riori ce : essa testa di ruota che gtace vertical- 
mente è coperta aile due estrenftità da un circolo 
di ferro piano e levigato il quale opéra coslante* 
mente suUe sopradescritte palloltolette sferoidali dl 
métallo composto, e pilt o meno sulle une che suUe 
altre in r^azione alla azioue di andàta o di ritorno 
della femmina-vite ^ per cui minimo risnlta 1' at« 
trito e quasi nnllo l' ostacolo al movimento per 
questa causa. 

La ruota F si compone di raggi e di gevelli o 
quarti, e porta nella orizzontale superiore perife* 
rîa un numéro sulfidente di denti conici die pos« 
sono formarsi di legno duro oppure di métallo. 

U rocchetto o pignone G di quattro scanalature 
oonvenientemente situato pei* 1' ingranaggio coi 
denti della ruota, ed armato di opportuua mano* 
vella , è posto anteriormente a destra dello spetta* 
toret ove sosténuto dalla corrispondente piantana 
evvi un piccolo palco sul quale', per una scaletta 
ecouonoica composta di pocbi beccatelli , si porta 
cbi vuol mettere la macchina in movimento. U 
descritto rocchetto si costruirà in legno $e i denti 
Vel Fitio. 1% 



178 XNEL Tnro 

ddla ruota saranoo formati pore in legoo, altri- 
menti dovrà esso del pari essere oostruito di mé- 
tallo, ma dissîmile da quello dei denU délia ruota. 

Messo quiodi in movimeeto rotatorio il rocchelto 
G, il moto si comunica alla femmina-vite posta 
neila testa délia ruota F ^ e questa d^Miga la vile 
D e per consegueoza il pi^essore E 9 cbe è alla 
medesima unito , a salii*e o scendere a norma dellar 
diresione del primo motore, e ad operare percià* 
la pressione pei-pendîcolai'e al œutro del piano A p. 
oppure l'oppo&to effetto, 

Sul piano rii^iede il recipiente H dk figura cir^ 
colare corne quella die ia ogni punto délia pei'i«- 
fer i il présenta uo grado uniforme di resistenzâ :. 
in esso recipieute si deporranno le vinaece ossia 
la sansa ; ed affincbè sotto la pressione uscire pos<» 
sano soUanto le parti fluide sarà esso coroposto di 
doghe di rovere abbastanza robuste, e lavoi^ate 
in modo ciie toccandosi aile due estremità , lascina 
fra i loro corpi uno spiraglio di due linee al ptù 
di larghexea. Tre oerclii di ferro proporzionali man- 
terranno esse doghe unité sotto figura di iinu li- 
nozza : essi cercbi suranno apribili ad un terzo 
circa di loro estensione rnediante cerniera, ed il 
loro cbiudimento si opérera dii un fermaglio rap- 
pre^cutato da un cunl;o di ferro cbe si iuâinua iu 
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apposita croua formata da( rivolgimecila délie estime- 
roîtà sopra se slesiff. E nece<îsaHo'Hyp qnpsti' cpi-chi 
sieno coperti âà patînaf di stagha onde evitat*e'f''os-* 
sidazione froppô facile del fefi^or postd à cdntallo 
(tt materia rîcca di acldr'lfhcni Debbono 'hiîite Ife 
doghe fissarsi con cliiodi alla èercbiatura , per'cni 
la tiiiozza riu serra' apribtle per *la di ieî terzâ'parte 
anteriore nel senso dellar ai*ticûlazione esîstente nella' 
eerchiatura istessa. 

Perché poi la tiiiozza si possa mabtenere nelUi 
sede stabilitale^ d'uopo è collok;are'sul pfanb ^ 
un circolo di legno saliente e pieno , cssià tma 
iK>teIla di diaoïetro corrispbhdentè àll'îatérho' délia 

tînozza , fissandoia ivi in modo che il>di lei centiV 

■ 

corrisponda a quéllo del piano. Sùperlormentô poi 
la tinozza si copre con unsopra^fondo volante 1\ 
di diametro alqnanto minore di qnello délia mede- 
sima, composto delli tre pezzi a^ b^ c^il oui 
medio è munrto di due attraversatnre stiHé ^tmlf, 
applicato che sia esso soprafondo , agisce il pressore, 
Nel ptano A ed all'ingiro del recipiente cbe con- 
tîene la sansa dee praticarsi una incavatura 6 ca- 
naletto che anterior mente si riunisca e si prôTuti- 
ghi con on i*aggio sporgente ait* oggetto che il 
liquido sprerAuto possa racoogliersi' eà nscire pt*r 
radunarsi in un recipiente xla applicarsi éAhisoguo.^ 
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Dalla semplicità délia i-iferîta costruzioQe è chiaro 
cooie uua volta ultimata la premitura délia parte 
di sausa contenuta dalla . tlnozza facile riçsca la 
sottrazione délia medesima , e la sostituzîone di al- 
tra parte per essere premuta. €lii avesse bisogno 
di duplicare la forza di questo strettoio,.od ancbe. 
quadruplicarla , non avrebbe cbe ad accrescere un 
corrispondente numéro di rocebetti , situandoli aile 
altre posizioni corrispondenti a quella in cui vedesi 
1' unico posto in opéra , onde possa un pari nu** 
mero di uomini iropiegare le soe forze sui dentt 
délia r^ota F. 

Mon ba guari è stato proposto agli agricoltori 
toscaui da quel proposto Malenolfi uno strettoio 
portatile costruito in legno , del qu^le vî ba 1' ef- 
figie pubblicata nel Giomale Agrario toscano. È 
pero ageyole l' inunoginai'si cbe non potendo esso 
torcbio , appunto percbè portatile , co&truirsi sotto 
grandi proporzioni, non potrà mai applicarsi aile 
grandi vendemmiè, eppercio non potrà mai adot* 
tarsi se non in pocbissimi paesi. 

Qualunque pero sia la specie di strettoio, cui 
a norma délie differepti circostanze localî diasi la 
preferenza , V uso di queste maccbine si estende a 
due operaziooi in enologia y la prima cioè cbe è 
la pigiatuia délie uve^ gîustu qviunto si pratica 
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iiella C^utmpàgnà per lai preparazione de* mosit "cfad 
debboiio spingersi a fermento senza con corso àtï 
graspi , e corne usasf in raolU ahre province délia 
Francia ; la quale costtfman^a vorrebbe 1* iHiwti*e 
Chaplàt, spiiUo dalla pérsQasione délia rmportanza 
di sottoporre le ùré'a[d''uiia pigmtàra perfetta > si 
gêner alizzassQ présso luttf gli enologt, éi cbe peirà 
frapporrà 3ettpre 'insc^riaontal^ils ostaoolo in 'alc\itH 
pàe»i Fubertà del raccc^ijà seconda poi dsieè 
la premitura délie vinacce per eitrarne i 'Seeèûdi 
Tini , oaria qucSta pârtcT 'Âr 'âbida VlddlO' dito^'è ri- 
masta ad odettarle^' ë'chtf ^nûû si è quîiidl potata 
ottc^ere colla tVinatura. . ^ ^ 

SMÈmrm IX. 



» ■ 



Toélo compiiffa V opei*atîone d^la svinatôra ^ e 
ripoflti i Titii ottenutfiii^ ^èntro le botti di cociser<*. 
Tasiooe, come s<^ra si % av^ertito^ si portano le 
vinacce allô strettoio ed ivi^ si dispongono a se^ 
conda ddla di lai costrusione ) rièiBpiendone cioè 
il redpiente e .comprimendole di mano in mano 
cbe in ewù vanno versandosi , oppure dispoaendole 
in wà muccbio ia figura di paraldlograduno sul 
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mfiszp. del' piano nui un p^op.pm V€i*<o ie. ço^ce 
posteriori ne' torcbî a grande braccio di leyit. Co$i 
dfsposte le cose ed applicat} i pezzi intermedi . de- 
Minati a mettere in comttnicazione la massa da 
prenie«*e .^ol meuo premente, si proœde a fàv 
^ire la wfiochioa . 1' efifetto délia qiiale si è 1' a- 
scita di un vino cbe seço porta le parti feociose 
#tate dépose dai prîmi vini nel loro raggiungere 
ta. 4aaturitl^:, e chç pa^ sotto il nome.di. spty:r 

. Opei?|ita nna pritua vçlta la compressione , uopo 
h SI di^'.un proporjKÎoiiato spaziq dî tempo pierchè 
possa racoogliersi nel recipiente applicato ailo sti'et- 
toio tutta la qnantità di vino die pu& dalle vt« 
nacce eliminarsi in. relafionq fij grado della porta- 
tavi coropressione ; dopo di cià si rallenta lo stret- 
loio per tagliare. con appoiita^mannaia il bordo 
in giro del paralellogrammo délie vinacoe per la 
spç6S^»l9 ^icca fijii^inelr. 0, 10 » Ilia^QfW»^Ccbjando}e al 
dis4op*^ i.ddt paralellAgrainmo isteftio pçf r^nfiovar- 
o^ indt.la pi^essione nel niodo praU(^aJ;q la, prima 
volt^. lU'ppe^azipne 4sl)a'tag\iatm*a.si ripQte.le. dae 
#d: anQO le tf^i^,\X3^ie ^ e4 inallor,» <h spir^t^r» è 

. N^U str)9ttoi invece a recipienjbs . n^n si puo 
proca4ei?e .a iV^wa tagliotura délie vinacce.» ma 
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^ va 'ai tratto in tratto di tempo rianîmando la 
'compressione , giacchè il di lei grado continuamente 
•si ralleuta per efTetto deli' usdta del fluido; fincliè 
rianimata anche quivi le tre ed anche più volte 
Toperaftione puo dirsi ultimata. 

Non tutto peiÀ il vino cbe esce dalle diverse 
ipremiture >«iffre gli stessi caratteri ed il medesimo 
^rado di bontà : la porxtoae che sorte dalla prima 
tcompressione ^ ptù fecciosa tli quelle che vengono 
*dapoi , ma defecafta che sia , riesce la più colorata 
«e la piu generosa in modo da avTicinare assaissi- 
«no^ e direi anche da imîtare» i vini ottenutî colla 
MrÎDatura de* tini. Di maho in mano poi che pro- 
ègredisce F operatione -dello strfettoio, il vino che 
-si spreme è meno torbido^ ma di tinta piîi sbia* 
^ata e di sapore meno grato e meno spirîtoso , 
-finchè air ultimo si avvicina ail' addo-astringent«- 
amarognolo poichè contenente il succo degli acîni 
«cerbi e queilo de* graspî a viva foi'ta espulso. Le 
tinedesine vanietà si ottengono pure sottoponendo 
«ila «aiene -di qiieste macchine le uve appena colte^ 
îïdla Champagne «oHe uve nefe raccolte nelle ore 
|>îii fresdie déHa giornata , e se fia possibile^ umide 
-di rugîada , si ottiene alla prima compressione un 
mosto biandiissîioo col quale si fabbrica il vino 
pii prelibato 41 quella provincia ; colla seconda 
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uu mosto di color roseo , cbe egualmente produee 
un vino pregevole ; colla terza un raosto veramcnte 
colorato in rosso cupo, dal cpiale si ba un vino 
suffîcientemente buoua; e colle; successive sr ptepara 
il cosi detto vin de presse ^ di cuk si fa pochissinro 
conto e si destina agU usî pib abbietti. 

La generalilà de' fabbricatotû usa dl anvalganoave 
le differenti qualità di vinc^ sprelntiio , fi>rmandone 
tina sola la quale riesce notevoinoente inferiore di 
0ierilo« Rifletteiido perô* cbe la prina quantità 
.che si otliene à sempre più abboudante di tuU« 
le altre rlunite» e cbe in ogni possedimento vi ha 
sempre mezza a far consuinare dai lavoratori corne 
parte di mercede i vini di iofima (}»talitày sol cbe 
non siano insalubri^ io- coosiglio a cbiuoque di 
tenere costaatemente queUa separata diai queste» 
^iaccbè il maggior valore commerciale di essa cf 
compensa ad usura ^ in ogni casa, délia piccola 
pei'dita cbe ci possono c^(KMii*e le altre. 

Il defecamento de'' vini spi?emuli si ottiene in- 
pih modi 9 cioè versandoli .«uUe vinac«e di un tioo 
appena svinato ^ e cbe lo sia stato al^fuania pre*» 
cocernente , e lasciandpl) ivi percorrere un perîèdo- 
di fermentazione dopo un »uffîcienjbe ammostaiikenta 
qUalet periodo deve estendersi talvoba a poek& 
oce e non più poi cbe a tre gtorni ^ ia ragiou 
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del più o rneho di altezssa nella temperatura del- 
P atmosfera ; indi sottraendoli ed imbottanddî conré 
M pratica coi prlmi vini , lodiè dtcesî crodellare. 
Al momento in cui qtje»ti yinî s\ aottraggooo non 
•ono perfettamente lînypidf, ma contetigono perà 
toltanto le parti fécdose p^ sottili, le qualt In 
pochi di precipitano snl Totido dette botti, e da 
queste pure si purgano travasàndoli att' incira un 
mese dopo .det loro* imbottamento. Questo modo 
di crodellare, quaodo $i fabhrîclii in vasi apertf, 
espone i vini sprenrati a ccmtrarre le ree qualité 
cbe per avventura aequîislaÉe aresae il cappello dbl 
tino : non è cdsi per chi yiuifica in Tâsi diinsi , 
flieatre si è superiormenle dimostratô cbé a ne^h 
tnna oppoi*tunità di malanni trovaasi in qaeflo 
metodo esposte ie viaacce , e che ottre ciè , sic- 
çonie elleno ne* vasi cbrnsî sono costantcmente in* 
volte in un fluido gasifiorme viopso-elcoolfoo , cou- 
fi^lmiscoDO xn modo aensibile ad aumentame la 
generosità. La sota quiète basta es sa puve al defe* 
c«iiDeEito de* rint spremiiti : Y effetto pcro si rag- 
gûiDge molto più lentiunente, e questo metodo 
non va del pari esente da incdnrvenienU ove non 
ri si pi*esti la necessarià attenziohe, perckè rima* 
Dendosi le ' fecce troppo lungo tempo al dissAo 
fiel vioo y fanno cbe questi partecipi al loi;o odore 
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•mucoio nauseabuiido. Le fecce si compongopo dî 
.materie fioccosc « grossolane e pesanti-, e cosi dî 
materie sottili e leggeri. .11 deposito deHe prime si 
oUiene in psclii di; quindt k d' aopo, passatine i 
primi 5ei -^ sette, dî dare m vini spremati il prime 
^raVaso die soUrae loro le fecce più pesanti le 
quali sono «q«co le fiii faoili ad àkei*ame la 1>Ofità. 
Dal priaio al cecoodo travaso possoao lasciarsî 
.scorrere ^la quîndîci .giorni alT iocircii ■; e dal «e- 
condo al tenO altrettajotfi. 

A migUor dirilto diceai ^rodelltszùmt 11 versare 
Mie 61 fa de** vmt spreoiaâ ta tini die coBleDgane 
uve {ttgiale nella propomoae 4î uoo a due , la- 
«ciando die la. laaMa £erjiientî , e non IsTÎnaiido 
«e MO a fenaentacione «^aoipiuta ed a lîquore de- 
f>urale. Rare volte péri è coacesso die i labbri- 
catori posseggaao atMxn*a uve fresdie raeatre l&aano 
jgià prodette tali quantité dt vini spreinirti da po* 
<ërfie àrtraprendet'e la crode11auoDe4 ahronde io 
«ono persuaso die oire tengasi «eparata la prima 
fKîrziooe che di essî vJdî 91 ottiene, non occorra 
idi sagrifi^^are per ç«ca una parte di uve, die «1- 
/tnande è capace di pi*odurre da se un buon vîno 
«di prima qualita . con pîîi lucro del proprietario 
df^ queHo possa arrecargli la crodellazione dello 
jpremola 



A 
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Ma: qaëgtt tiûi ccodeMati «ïollé. itve^ IscientifiGa» 
tttente considei^i.9 non pos^ne mentére il sùS- 
fragio. degli endiogi pet làroffim^ Ae cckBstaiido 
«ssi di paiii a «âiffei^ente grado di ferinetitaiioae 
0QB ^aiaoa quella sotejtiaa «mogendtik çleofent^ 
ra 9 Ji^la (}uale prectpiimnenfte censiste la pèrfe- 
isioiie râatiTa^ e debfeono ooosidei'ajrn percio sto- 
come i piii prodivi aBa degeneraxione acetosa per 
pôco che 6opra ai essi influiscaao le cause pro^ 
jnotrica ed antma^ici «deSa seconda fermentazioBe. 
Délia sansa ossia délie vinacce dopo die hlmno 
aostenuta P aziooe dtdlo «ti'èttoid , vari usi se ne 
fanno a seconda dé* vari paesi. NeHa maggior parte 
«i- è Mlrodotta la oastuiliaDeâ di s«tto]^rle idla 
dtstiUaiiûAe per 'jesHirailBe acquaVîte^ «iecaite; », suo 
liiflgo piii mimitaMiefite, indicfaeiâ^ rUorBsWMloae 3 
«crpo mocto! alF a^JooUomf die wb Irae ancOr? 
|iÉrtito ad liso di concime :; kt alcu«l lueigU nos 
ia fa jskfi TiAletiUime la ceie^iQae operata 48110 
«Ai«tt0io, sp&ppolmdolé £ra:le:iriacai^ipet* possarle 
iadî .ftUa criréllatura /rOf)4e iUmame i aeitii vaioroli 
alla fabliiHieatioBê.di un mediotre olio.eDmbusIflnle^ 
«iccome id oodi-iisento ie* ihatali ^ de\ poUaiae e 
dé*^^ cdbfiibi duraate rioverno: in alcuoi akri non 
se ne ha , la œînima constderàiione ad altra im^ 
piègOy faor quello.di desttnaiie ad aiunentaiie ht 
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massa de' oonchni. AUesa 1* ideotiià de* prinelpii 
^lementari che si svoigono daHa putrefaaîonç tanlo 
deUe vioacce quanto di tatte le allre pértt atti* 
Aenit aile vlti coq quelli die al siodriraeilto di 
questa pianta ooBOorrono^ oredono alcuai e âon 
pocU 43he il miglior coacinie per e$se si prepari 
appuoto coUe yioacc^, stcconK colle fogUc e eoi 
'ierineiiti» • ...';•.;/•!;: 
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Vitù economiciM 



In molti paesînc^ quoK i ?hii sprtmalî noft son» 
in pregé0 per le difikxJlà che si frapporreMbero al 
loro smcrcio , le vinâcœ passatto <H*dÎQariameale 
dal t^o al distiUatore oppai^ al > lettamaio :i?i 
percià non si r iseontra alouno de* tatili strettoi cbç 
talvolta çon gi*avi cure e dispendio 'se soob andati 
procurando i fsbbricàUm di akré regioni , e non 
si titMrerebbe oia vîno «6 poca spesa Hsbl conkintare 
«oonomicamente ncile openniimi agrarfe^ e nelk 
diferse manilatture che a qneste sî rîferisoono. 

Si prépara quindiona specîedi vtno ecoiiomico 
col versare suUe vinacce tosto dopo la sirinatura 
tanto dt acqua cbe oearrispooda aUa meta dçl vino 
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ssottraCto; dopo di die si amnosta beo bene, • 
passât! tre, qaattn» o dnque giorni a noroia dd* 
Pandamenté délia tempetratara , si procède a stî- 
nace^, e qaesto vloo metiodo si ripooe entro botti , 
«ette qaalî si conserva anche par un initero anno 
quaF ora tengasi in luogo beo fresco , e nen si 
trascarî l'applicazione deile buone regôle di cu- 
stodia. Preteudono alcuni eiKdogi cbe e plii gène- 
roso e plii durevole si ottenga l' acquerello , cbe 
cosi viene denominato qucsto vino , quàndo alla 
di lui preparazione si dispon^a 1' aoqua prece* 
dentemente impregnata di gas acido çarbonico, 
lo cbe si ottiene senza spedali spese collo esporla 
alla azîone del tubo cU Casbois o di altro siknile 
durante la . fermentazione delle uve. 

Il vino acquerello préparas! da alcùni per gli 
«si econoroici anche ne*paesi in eut abbondano i 
viai spremuti, ma cbe pel pre^o cui si vendono 
rîuscirebbe dtsconveniente il farli consumare dagli 
artefid e dai giornalieri come un soprappiù del sa* 
lario in denaro. 

Un al{.ro acquerello ma inferiore al snddescritto 
pi*eparano i contadini a proprio loro uso io questi 
ultimi paesi f il quale passa sotto il nome di Posta, 

JLa differenza che vi ha fra questo e quelle sta 
priucip^lmente nello impiegare che si &, in pre- 



parando quest' ukî»o , . le vinaèce sUite espo»te alla 
ptiessione del torcUo^ Spappohte dapprtmà col* 
la ma ni ai > ripongouo ih un* iiuo e loro si so« 
pravv€rsa. airinoirea- allre(tanio> volume di acqua, 
nella qtiale $\ iasciana iiv in£nsiotie almeno per 
uoa ventitia ed anc)ie<uiMi trènUna di giornt, dopo 
di ché si soltrae quest'^^acqua dbe sente un leggier 
sapore TÎnoso^ la qoale «Ibe^ durante TiiiveriiOy 
e si usa. anche a 'pi'ej[Miraf« un cibo caido misla 
con altreitanto di latte e cent pane gratuggiato. 

I grossi depoâti.fecdosi dé' vim e principalménte- 
di quelti spremutl preslaoo occasione alla prepa- 
rasione di un' eltra spede di vino ecomomioo. Sr 
rinchiudono essi in- ut^ sacco di tela , che si fa 
entrare poscia ii^ ua tineUo largo ael diamelro 
inferiorc cd angusta assai nel superiore, alla im- 
boccatura del quaW &i applicano ait r es! due regoli 
di legtto die <ïoniprendono il sacco entro senipre 
maggiori «ngustie. Alla estremità del sacco cba 
sporge fuori dal tinello si attacca una corda per 
inez20 della quale si appende alla impalcatura del 
locale ,. porta ndolo a taie altezaa dal pavirnento 
die seco elevi anche il tino. Il peso del tino, cui 
si uniscoQO andie dei covpi gravi addizionali ove 
occorrano , fit che i ,i*egoli eserciiino una compres* 
sione diretta iuUe materie contènute net sacco « 
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fer efSétlo dëli» qualé le parti liquide vinose çem- 
presevi si procui'acio aa* useita altraverso la' po- 
soeità del sacco îstesso^'e sr raccdlgotio^ iieltîno, 
aggiongendo pei*ci4 all0 stesse un sempre maggior* 
pe«o e quindi un maggîore effetUr)^ che fa t*ima« 
Itère entro il saeco le sole parti solide. Qaestà spe* 
de di vino per& , cliec&è ne dicano* aleuni r « 
sempre vile pel sapore fe<?cios€r cbe tè è- inse(>a-^ 
cabile- compagno ^ e non puà- quindi In mio senso 
ecJlocarsi in sede piu onorata di quelia appartenga 
ai vini di consamazione eeonomîca. 

S^ilOVM Xi. 

Vifd blanchie 

It fin qui detto in relasione alla (abbricâeion^ 
de'' vini ha riguardati i vini cosl detti rossi ossia 
Golorati , de' quali è pregio non ultimo il cupo 
Goloramenta I vini bianchi al^opposto sono tanlo 
piÎL stimati , quanto pia sono pellocidi e non om- 
breggiati da veruna gradotione di tinta. Del resto 
i vini bianclM iiou dîlFeriscouo eâsenziaimente dai 
colorati , dtiecLè si dica in contraria da ai eu ni 
esseri pregiudicati. 

Generalmeote parlando alla fabbrlcazioiie dei v -nî 
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blanchi si impiegano le uve biandie : noa è perè 
che non si poisano fare viai awai biaacbi anche 
coUe uve nere e la Champctgru coi suoi prelîba- 
tiiftlnii spumeggianlî ne fa proya a chianque: ri 
hanno altresl alcune qualità dl uve di colore ap« 
pena rosacée, dalle quali con pocbi9sime precau- 
uoniy e direi anche con nessuna, si ottengono 
mosti bianchissimi. lo péri intendo qui di parlare 
de* vint iiianchi che si preparano soltanto colle uve 
biandie. 

Due sono i metodi coi quali si fabbrica questa 
sorta dl vini : il primo che coasiste nel fare colle 
uve blanche tutto qnanto si pratica colle iiere, 
esponendo cioè a fermentare in vasî aperti o chiusij 
giusta V opinione del fabbricatore y Tintiera massa 
délie uve pigiate senza la minima sottrazioiie : il 
seconde 9 col quale raccolte le uve si U*asportano 
immediatamente allô strettoio ove si assoggeltano 
dapprima ad una pigiatura ordiuaria per farne 
colare la piîi abbondante quantità di mosto, indi 
si sottopongono alla pressione ripetuta nel modo 
indicato parlando délie vinacce de' vini rossi , e si 
estrae da esie fino alla più piccola quantità di 
sugo ; dopo^^li che il mosto si depone in botti or- 
dinarie e si lascia fermentare da solo. Quivi alcuni 
portano pensiero che mcglio sia colmare queste 
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botti e lasciarle a coccbiume alzato alT oggetto 
che usoendo pel foro superiore le spume piii id« 
lecHamente avvenga la deparasione del vino; ed 
idtri opinano învece di non colmarle per non per* 
mettere aile spame di uscirsene : atnbedue perè 
^esti modi lasciano esposto il vino al libero con« 
tatto dell' aria ed aile perdite di aroma e di alcoola 
che ne sono le inevitabili conseguénze. Col primo 
metodo si ottengono, in parità di qaanto avviene 
coi vini colorati , due qualità di vino cioè il primo 
e migliore die sottraesi oolla svinatara, ed il se« 
condo die si estrae dalle vinacce sottoposte iillo 
fttrettoio e che è percii meno generoso dell'altro: 
col secondo metodo si produce un vitfB solo, il 
qnak è meno generoso del primo ottenato colPal* 
tro metodo » e lo è di pih dt quello spremuto : lo 
diresti un dimmezso fra l' uno e l' allro. Vi ha 
per& cbe il vino ottenuto col primo metodo non 
riesce mai veramente soolorato : i fiocini délie uvt 
biancbe esposti a fermeniazione , probabilmente per 
la presenza di alcune molecole di ferro che oon« 
tengooo , assumono on colore di pagKa oarico che 
si avricina appunto a quello délia ruggine, e lo 
comunicano al rino : col secondo mebKio al eon* 
trario, solochè la botle sia stata dapprima esatta« 
mente monda, i vini ne riescono scoloratissiniL 
Del Fino. i5 
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Ma i viiri biancbi sottratti colla sviaatura nel primo 
metodo 9 pei* effetto délia luaggiore loro geoerosità 
si conservano assai meglio per uuo e più anni di 
quello facciano i fabbricati col secoado metodo, 
per lo cbe ognùha di queste praticbe ba le sue 
parti di bene e di maie. 'Comunque pero vogliasi 
piuttosto V uno adotlare cbe 1' altro di essi metodi , 
io noii cessera giammai di consigliare ai fabbrica- 
tori di non lasciare esposte le niasse i'ermentanti 
gl coDCorso dcll* aria atmo&ferica. Nel primo me* 
todo sôvraimporranno essi ai tini i copercbi colla 
applicazioae dcU' apparato fdllatore , non già in 
questo caso per colorarne i vini ,. ma per far loro 
approffittite di tutti gli altii vantaggi cbe 1' am* 
mo^tamènto produoe in alto délia fennentazione 
viuosa , e de' quali si è sopra fatta abbastaoza 
«stesa mensione.: nel secondo metodo poi non col- 
merauûo totalmente le botti, ma lasceranno loro 
UDO spazio vuoto.corrispondentc a dieci od al più 
quindici ceutimetri fra la superficie dcl mosto e la 
sommité interna délia pai-ete délia botte, ,ed ap- 
plicberanoo al foro superiore a luogo del coccbiume 
o la v^lvola del ferri giusta la priniitiva inven* 
xiouie I o la /nede^iipua mij^liorata dal JUonardi di 
Milano , oppore qiiella Cjuonomica cbe ho più so* 
pra iiidicatA e cbe consiste ia un coccbiume it*a« 



forato , il cui foro sia coperto da una lînguetta di 
eaoio caricata da un pezzo di pionibo o di ferro. 

CAPO IV. 

<»>1CSERTAZ10N£ 0£I TJNI. 

La prima e principale avte di ben conservare i 
TÎni consiste nelio averlî fabbricati a dovere : a 
conseguire pero intiero lo scopo conviene che il 
fabbricatore possegga locali ed utensili opportuni , 
ed eseguisca alcune praticbe in relazione alla na- 
tura de* suoi vini , aile circostanze locali ed al- 
l'andamento délie stagioni. Il Malani «ittadino di 
Pistoia scrisse già negli andati anni un discorso 
intorno questo argoiïiento nel quale dopo avère 
eoD molta erudizione annoverate tutte le praticbe 
in U80 nelf Âfrica, in Grecia , aCandia, in Italia 
ed ancbe in Lombardia , e le moltissime e diverse 
sostanze solite introdursi ne* vini di questi paesi 
per ottenere di lungameute conservarli, conchiude, 
escludendo le une e le altre, che le più attente 
osservazioni dimostranô che pricnieramente il vino 
deve essere beu fatto, con uve scelte e mature, 
scevro da qualsivogli» eterogenea sostanza; che in 
sccoudo luogo, dachè il vino è ben chiarito e 
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perfestonato , cooviene rlporlo nelie botti le quali 
non abbiana alcuD cattivo odore e stano state di- 
ligentemente lavate con vîno boUente o tiepido; 
cbe esse botti stiano riposte in cantine fresche e 
ventilate, e si roantengano colme e ben chiase 
superiormente ; e cbe inoltre in œrti cambiamentî 
dt stagione si travasi d' una in altra botte ricbiu- 
dendolo subitamente od in allre botti, oppure in 
fiascbi e bottiglie di vetro , od in vasi di terra 
bene inverniciatt da essere custoditi in liioghi 
opportani. 

LocalL 

Dagli effetli altcrantt del calorico sui vini non 
andà guari clie gli uoraini si avvidero deila neces^ 
sità di mantenere questi in hassa temperatura. Da 
una osservazione dt tal soiia pare sia nato il pen<* 
sîero délia costruzione délie cantine, ossia di local i 
escavati entro le Tiscctre <lel1a terra a determinata 
profondità ove lo stato délia teraperatnra sia meno 
•oggetto a variazioni e si roaiitenga quasi costan- 
temente fra li lo e li ii '^gradi sopra lo zéro 
reomuriano. 
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ïrovaôsi per lo piii le cantine al cKssotto degU 
'edificii inservienti alla abttazione ; quindi rare Tolte 
si rinvengono situate uella piii felice posizionC) 
siccorae rare volte sono esBe perfettamente sotler^ 
reoee. Per giudicare con facilité ed esattezza se 
una data cantina possa considerarsi capace alla 
conservazione de* vini , e cosi per guidare dii si 
frovasse nella nécessita di farne costruire qualenna 
accenoero qui tutto quanio credo opportano die 
Peoologo sappia in qœrta materia. 

Ia figura délie cantine ptù consentanea alPasd 
cui vengono destinate è quella dd paralellogram^ 
flAo: la loro larghezza deve determinarsi da quella 
dei faU)ribati che si vogliono erig^re sovra di es« 
se, avttto perà riguardo aile dimensioni délie botâ 
die vi si debbooo sitnare ed agli opportuni int^- 
Talli cbe da linea a linea di bottS nopo è riinan* 
gano iacilmeiite e comodamente praticabili; la 
lun^iesza poi deve stabilirsi proporzionata aUa 
ci^dtà die vuolsi loro dare in ragione ddh 
estensione de' vigneti e de' presnmibili raccdti. I 
mûri airingîro delibono essere costruiti in maU 
toni forti con oltioia cal ce e buoua sabbia pura, 
ed in spessinza proporzionata alla saetta dell'arco 
deila vdta , doè in ragione inversa di questa. La 
^çltà ptù usitata in questi edifid è la semieircpf» 
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lare ossia in pieno lesto^ delta volgarmente a tuiia 
monta , la quale è altresl la più economica per 
la ragîone che esercilando essa poco di spinta 
orizzontale eiige anche meno di robustezza nel 
pie'*dri€to che rappresenta la resistenza: alcune 
CÎrcostaDze locali pero possooo obbligare a far 
fcelta di una volta più schiacciata , doveodosi com* 
binâre l' interna costruzione in modo che la saper« 
fide esteriore delta volta si travi al dîssotto del 
lirello del terreno circostante. Quanto alla spes- 
Mzzà délia volta basterà ch* essa sîa di metr. o,5o 
neî fianchi , ridooendosi in serraglia a metr. o,x5« 
Nei paesi elevati ed ^isciutti di somma facilita 
rivsdrà l' adempimento di tutte le riferite prescris 
ziotiS ; ma nei paesi di piano depresso sebbene 
«sdutti, ed in quelli intersecati da canali condut» 
tori di acque od altrimenti umidi, la costruzione 
délie cantine incontrerà dtfBoolla talvolta gravissi* 
me. Mei piani dqpressi asciutti , di die abbiamo 
non pochi eserapi in Lombai*dîa, la sorgente sol« 
tei*rànea è soggetta a variazioni talî' di Itvello da 
«tiperare ogni credibilità : nel i8or, in seguito 
idle lunghe e dirotte piogge soprarvenoteci nel no* 
vembre, fu taie la elevazione délia sorgente cfae 
poche cantine anche fra quelle non intièrameiite 
<ap{ifoIbndate nel terreno vennero in molti paesi 



AA circondarîô dt Mllaiio fino ad un raggio di i4 
In f5 mîglia rienâpiote dalle ac<}oe cbe vi persU 
#tettero per molli mesi e fin quasi all*estate se- 
guente: in qnesti luogbi percîo, qqando pretendast 
di avère una cantîna immane di un tanto incon-* 
venîente, clie non pregtudîea è vero direttamenle 
ai vîni se non in qnanto offende la solidità det 
recipîenti , ma cfae pare h gravissimo sotto molti 
altrî' rapÏKivU , è necessario clie i inuri deU'ingîro j 
olti^ una spetseKia longa maoo maggtore délia 
ordinaria ^ ^siano resi ptti compatti dalla natnra del 
cemehto confornie in tutto e per tutto a quellb 
die 81 impiega per la co6tru2ione délie vasdie per 
cxiotenere V acqua , e vengano egualmente a quelle 
ccmentati aile due superficie fino ail' altezsa del 
terreno, dlKendendolî inoltre all'eslerno con un 
eûntro*muro che rîhchiuda fraromezzo uno stratto 
di argtUa ben compressa e cbe^sta di spessezza non 
mindre di metr. o, 5o ; ed è poi indispensabile cbe i 
mûri delFingiro^ siano oltrediè sul fondamento pro- 
prio, impîantati, per dir cosi, sul bordo di una 
▼olta rovescia ben solida , eretta sopra forte strato 
dt argilia battu ta , e costruita con materiali e nei 
modî che ho suddescritti pei mûri laterali ; il con* 
cavo di essa volta poi dovrà quasi in tutto riem- 
ptrn o di solido muro o quanio meno di argilia 
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ben conpresfe, soUa qaale riempitura si adagei:à 
îl pavimento délia caatiaa dûpooeodola in quatlfo 
ala indînate dolcemente dai . lati al ceirtro. Ove 
perà non fosse possibile» sla per naa^aMa de'^oe* 
cetsari materiali m per altre ragioiii locali^ di 
eostruire cantine tuffioantemeaté approfondale ael 
terreoo, potrassi raggiungere lo scopo cxm oniiH 
terramento artifictale', elevando doè tatt^allo m* 
giro il terreno per una sufficiente .laif^ieita ed 
altena che imiti la terrapienatora naUirafe^ e 
pianlando sovresso délie plante assat firondose clie 
aldiiano ad impedire cd lord adnggiameiilo gii 
cflfetti del sole, siccome vediamo in piin luO|^ di 
BOstra Lombardîa eieguirsi per le cdnsenFe del 
diaccio. CoiHonque pero si operi neila cortrosioiie 
délie cantine, non ginugeremo giammai ad otle^ 
■ère nelle viscei*e délia terra la perfenone dal latD^ 
deUa bassa temperatara che ci offrono le cantine 
•cavate iiel masso montuoso esposto a settentrio* 
ne, di cui moite ne vantano le rive del V^rbaoor 
• del Lario Ira noi: in esse ancbe nel rigore 
délia State il termometro non segna per lo piii 
dtre li tre o quattro gradi , ed i vini përcià si 
oouseiTano ivi a moltissjmi anni senza; esigere da 
parle del pioprictario il minimo pensiei^o. 

Pei'cLè adunque le nostre cantine oasti'uite giu* 
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•ta le migliori leggi deir arte riesonuo il meno 
posiibile ioXelicif pppovtMna cosa si è che poogaii 
meott» dilâ lora e^posiziane* Une de' lati ma'^orî 
ciee starseme rimpetto al «ettenlf ioqe , lûcfaè lacba 
l'altro guai^di di nécessita il mezvo gkiritOj e cba 
li due minori siaao rivditi une al levante e l'al- 
tro al' poaente. Qaiadi o la oantioa, $ï Bxxpptmû 
isolaUi totalmeote* ed in attora si domuino EHra-» 
licare da tatti i lati alcuni apiragU a finestre» 
pochissime in numei'O a mezsodî ed in maggior 
quantità al setteAlriane , le quali tutle debbooo 
star muuife di imposte a veti*i e di ante d*oacnra 
aU'iaterno, e di pei^iaoe esteriormarte, all'el^ 
fetio di laaciar lijOg4y alla ventilasfone ^ ~ sioeome 
di esduderne P^ia e là luce a • aonult : dëUe dt« 
verte émergence. • OUirna ooèa . iu^dibe pero .che dtt 
levante 9 meuodi e jpottenle vt si' troirassaro jn^ut» 
ti^kuii di alberi frondosi». od-alnienok densi-e lar^* 
gbi pergolati di viti ocide* >colf éftahi^eioro impet 
dire il riscaldamento de* noia^i e délia terrapieua» 
tara per opéra dei raggî solari*. Se poi la cantina 
va ad essere da qualdie. parte, aoita a oaniinua* 
ztone di fabbncato-» non lo .sia -Inaii da sette»^ 
triooe» ma sempre possibilaieiite'e*pMferibtlmenfe 
da nueszodi, e poscia da poaeota: abbia i sipragli 
o finestre sdtanto dai lati ;liberii, e 11 abbia tanlo 
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in qaesto come nelPaltro caso sorgenli quasi dat 
suo}o in roodo clie possauo aprirsi e ebiuderst se* 
Gondo il bisogno e sempre colla massivm facilita 
e comodità affinchè riesca agevoie sotto la dire^ 
sione di baoni pnncîpii il mantenere in essa tina 
bB$$a temperatura ed ' utiiibrine in ttftte le stagioni» 
al che varrà di guida lo stansiarvi appeso al œit' 
tro un £edcle termometro. £ viaûota e riprovevole 
la pratica di aprire quotidianamente durante la 
•tate nelle ore nMturne le finettre délie cantine : 
anolie alcone ore dopo il tramonto del sole l'aria 
csteriore è di luolti gradi piu riscaldata cbe non 
bisogna ntHe cawtine; qoindi è sempre di dan no 
il lasoiarvela liberamenle entrare : basterà pertanto 
il rivbl^rsi a quetta praUca seltanto di tempo in 
tempo, nel)e oire più fredde délia notte, ebe cor* 
rispbodooo aUe . dite prime «itimeridiane del giorno 
segnestê , é par «pado non longo y profittaado in 
Mpcie deDe notli io coi- una pioggia abbia sce- 
nato l'ai^dore atœosferieo, o nelle quali un venio 
di tramonlaba; lor abbia egoalmente mitigato. Que* 
§10 penodioo eaiabiasaento d' aria basterà alla sa- 
lubrità de! locale ^ e provvedera sufficientemente 
alla conservaaioDe délie botti , senea esporre. a pe* 
ricoli i vini. La.aooinia Settesza dovrà .costante- 
0)ente regnare nelle cantine , e quanto ail' uaiidità 
se ne scliiverà possibilmenle l'eccesso. 
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Sta bene cbe le scale per le quali si discende 
aile cantine siano collocate all'esterno del loro 
perimetro. Questa posîzioae délie scale , oitreccbè 
non ruba uno spazio utile ) produce îl vantaggîo 
dî fare ebe vi stano due serramenti uno superior- 
mente, cioè al loro principîare, e Taltro al pîede 
cbe dà V ingresso alla cantina. Cost ne^li estremî 
délie stagioni non si mette mai in immedtata co- 
nunicazione la cantina coll' aria esteriore , lorhè 
fa cbe pib facile riesca il mantenerla immune 
dalle yariazioni cbe ne sarebbero altriroenti inevi- 
labile conseguenza. Le scale poi cbe portauo a 
questi sotterranei debbono costruirsi ben regolari 
e comode, in linee rette e con ben situati riposi, 
tarnto pertbè riesca facile di far discendere le pic- 
ode botti aocbe ripienej quanto all'oggetto cbe 
gli uomini caWcbi^ di vino possano con sicurezza 
di se e délia merce salirvi e scendervi con liberté, 
Oltre quanto si è fin qui detto gioverà assais'* 
stmo alla buona riuscita délie cantine il ritrovarsi 
esse distanti dat grandi fiuml o stagni di acque, 
o per lo meno soperiori al loro livello ; l* essert 
del pari discoste dalle strade fi*eqnentate e cosi dal* 
le olBcine d' arti romorose , cbe coi frequenti loro 
(remiti, e colle scosse cbe cagionano e piHïpagano 
nel terreno sona causa di gravi disordisi nei vini , 
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sia diminaendo i rapport! di coesiotte fra le loro 
roolecole elemeotari, sia obi mettere in movimento 
te fécce deposte. E pure asfai intéressante che in 
viciaaoza aile cantine non vi aU>iano pouanghe* 
re , fogne , latrine ^ maoelli y fosse da concimi ed 
altre materie suscettibili ed esposie a putrida fer- 
meataziooe, e cosi maceratoi di canapé, di lino e 
simili , i quali alterano lo stato dell' ari^ anche sola 
in cià die spelta alla temperatura e possono qoind» 
cagioaare effetti tenibîli nei vini 

Seuiqwm It. 

ViensilL 

Le botti sono gli utensili stansiaoti nelle can-^ 
tine , ne' quali in atto di svinatara si dépongooc 
i vtni per conservarli. EUeno sono formate di 
parecchie tavole dette doghe lavorate convergents 
nei lati onde pôtere » avvicinandole 1* una all'altra y 
formnre con essa ana figura cireolare : il loro av* 
vicinamento si stringe e si mantiene da un numéro 
di eerclit proporaonato alla lunghessa cbe si è 
voittta dare alla botte, la quale costruita, direb* 
besi ciliudrica se non présentasse una -roaggioi-e 
gonfiezza nei mexxo, a tal cbe piii esattaroente par-- 
lando rasaembra composta di due coni o conoidi 



tronche le eu! basî fossero riuDÎte nel di lei punto 
medio. Alcune particolari circostanze delle cantine 
banno insegnato per economia di luogo a çmtruire 
délie botti quadrilatère di variate diffiensioni : que« 
ste pero costituiscono il miiior numéro. Aile due 
estremità délia botte sono applicati i fondi in ap« 
posita ranura, neir anteriore de'quali è praticato 
uno sportello mobile per eut si pénétra nell'in- 
lerno onde estrarre compiutamente le fecce e ripu- 
lirne con lavature le paretî tufte: esso sportello 
porta al piede un foro circolare, dal quale si 
scarica la botte. Tanto le doglie quanto le tavole 
piane con eut sono costruiti i fondi debbono avère 
una spessezza proporzionata alla caf)acità Bel la 
botte, ed in ogni caso tion mai minore di metr. 
o,o5. 

U legname miglîore per la costrnzîone delle botti 
è quello di Quercia: in alcuni luogbi pero ove 
non è facile di rinvenirne si usa pure di quello di 
castagno : anche il gelso , il ciliegio , ed il persico 
forniscono legname atto a questa costrnzione: que- 
st*ultimo comunica al vino un sapore amarognolo 
elle alcuni trovano gradevole. La cerchiatura mi* 
gliore è quella di ferro : uopo è per& che il ferro per 
queste fasce abbîa le propriété del cosi detto dolc^ 
o ladino^ lo che si riconosce osservando che i 
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ioro bordi non abbiano manifestate delle screpo- 
lature sotto 1* azione del maglio ; e cosi che noq 
vi siano nel Ioro corpo esfogliazioni od altre jna- 
gagne le quali^ sotto il peso délia botte e del vi- 
ao, o per opcra dello sforzo che esercita la fer- 
mentazioue clie a* periodi si riproduce in questo 
liquido, possano dai* liiogo a schiantatiira ed a 
conseguente perdita di tutto o di parte del vino 
istesso. 

Le botti cosi formate si dispongono uelle can- 
•tine coricate in modo che il Ioro fondo anteriore 
riguardi gli intervalli destinati a rimanersene li- 
beri fra ûla e fila di esse. Al cetitro della Ioro 
meta supcri^re è praticato un foro circolare che 
dicesi -foro del cocchiume , che serve a caricaile, 
Nelle provincie in cui non si usano che piccole 
botticelle, rimaugono queste a perpetuità destt- 
nate esclusivameute in uso della conservazione dei 
vini ; ma ne' paesi ove 1' ubertà del raccolto delle 
uve e la moUiplicazîone de' vigneti ha rese neces- 
sarie le botti di grande capacità, una giusta eco- 
nomia ha pur anco insegnato a valersi delle me- 
desime a due usi , il primo cioè in qualità di 
Yasi per la fermentazione delle uve , ed il secoodo 
por la conservazione de' vini. Ivi pertanto si ha 
dûvuto, a causa di questa duplicc destioazionc^ 



prs^care in esse una variazioae colio aprire uno 
iportello quadrato superîore , cke porti in centro 
il foro del cocchiiime onde le uve pigiate possano 
facilmente introdurvisi. Un' allra • variazione io ho 
pure creduto opportune di adottare alft> sportello 
anteripre, cbie rai si dice da alcuiio già praticata 
in Piemonte , ma cbe perà io non conoscevo quando 
r O3$ervaziooe me ne ha indtcato il bisogno. In 
générale Io sportello antei'iore è apribile dallo iu- 
fuori olV indentro 9 ed è manlenuto ?u sito da un 
regolo di legno che passando pei oorpo di dut 
cambretle di ferro impianiate nello sportello istesso 
fa punto di appoggio colle due estremità contrp 
la faccia esteriore del fondo délia boÉte: or bene 
infino a tanto cbe si tratta di aprire esso sportello 
a botte vuota, 1' opei*azione è facilisâihia; ma pré- 
senta al contrario le più grandi difliGoltà allorcbè, 
avendo usato délia botte per fermentare le uve 9^ 
ci troviamo nella nécessita, tosto dopo.la svina- 
tura , di aprirne Io sportello per vuotarla dalle 
vinacce^ perche in allora egli trova dietro di se 
abbassato tutto il cappello di esse viuacce che 
présenta una validissima resiiytenza al di lui arre- 
li'amento e che obbliga ail'* impiego di: inolta forza 
|)er viucerla ; e servcndo in qualche modo di punto 
ili appoggio o centro di molo contiO il corpo dello 
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•portello, fa che la dî lai estremità inferiore nrli 
violentemente cootro la capruggine délie doghe e 
ta minacct di rottara. Mi panre gaindi piik oppor« 
tuiia ail' intenlo di ooitraire esso sportello in modo 
die riescisse aprtUie dallo indentro allô infuori. 
La 8oIa dtfBcoltà che mi si presentava riguardava. 
il oome potesse estfo sportello maotenersi in silo 
€onti*o il peso e lo sfoi^zo xlel lîquido fermentante : 
bo ferb superato questo ostacolo in apparenta 
grave col togfiere allô sportello le cambrette di 
ferro ed applicarle^ a vece alla faccia del fondo 
délia botte, di modo che, valendomi ancora del- 
l* usitato regolo di legno , venne a riascirne op« 
posto ail' antécédente il di lui modo di azione, 
opposto al primo trovandosi qui situato il punto 
di af^ggîo che è rappresentato dall' interno del 
lato délie cambrette che nella posisione natarale ^ 
della botte è verticale al suolo e parallello al fondo 
dejla botte istessa. 

Le botti appena fabbrîcate non sono tosto ser* 
Tibili se prima non siano ridotte tali col mezzo - 
di alcune pratiche opportune. II legname contiene 
un ptnncipio estrattivo solubile nell*acqua, nel vino, 
e ndil'alcoole, che al fioto ed al palato imprime 
una riprovevole sensazioue che dicesi odore e sa« 
pore di legno ^ ed è perciô che i vtni riposti in 
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bottî oaove contraggono rimarchevolissimo difetto, 
capace di eliminàrU dal cdrtjmercîô qualora il 
•legname da cm si oompongmio noti sia stato pre^ 
viamente per lungo tempo trattenuto immerso in 
acqiîa corrente. Si àbbonisûono pertatito le botti' 
e si riducono servibili col far precedere io ess^ 
T estinzîone di una data quàtitità di calce viva per 
jnezzo di un ranno boflente die le si sopravversa : 
la quaotftà délia cake cbe impiegasi sta in ragione 
délia capacité délie bottt ed è per le ampie di 
una libbra metrica allô inbîrca ogni quitttale , ac- 
cresœndone dlquanto la dose per lé più piccole, 
Mtesa la mdlta superficie cbe comparatiVaniente 
presentano. Bisogna perà avvertire cbe questo li-* 
sçivio non stia rincbiuso truppo lotigo tempo nella 
botte, e roeglto ^ fernelo usdre ancora tepido. In 
questo stato «i lava bene esatfametite la botte, si 
riempie ^i acqoa die vi si lascia dimorare per 
sei in sette giorni, è^rinnovaiane una seconda at- 
tenta lavatui'a, ' si puè usame immediatamenle 
qùando cbe sia per lempierla di uve.pigiate; men- 
tre quando semre doVesàe a^ riposizioné di vino 
•arebbe necessario dappi^ma di intrôdurvi del vino 
caldo da ricbmbiUréi uha o due votte. 

Ma FaVere délie buone botti non basta : con« 
viene inoltre ^Saperlè couservâr ^tali. A questo ef« 

Del Fino. i4 
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fetto due modi condacono: uelle cantiae asciuttç 
fti apcoBO esse appeaa vuotate e si lasci^no pro- 
sdugare introduceodovi au&i, ^ii^ndo occoiTa^ del 
fuoco e sU^ofioandoIe poi. di teiopo in tempo io- 
teroamente coa manipoU di fieuo; nelle cantiae 
umide invece convieoe nic^lio lasciaiie chiuse^ 
mantenendo in esse costanteoiente .una tal quale 
quai^tità di vino io proporuoac .di ^ovo capacità, 
od introducendovi aneo qualdie dose di acquavite^ 
coine propose il Daiuhloy onde mantenerle costan- 
temenle uaiettale da jaa -aura vaporosa , vinoso-al- 
coolica, Avviene pero tulvoka .clie iutvoduccndosi 
in esse V aria pev qualche ^pefti|giOj c^ i^iug* 
g^^ndosene il vapore vinoio o . proscjuglii|io o 
pi^endauo, cio clie è peg^o, Todoi'e di mufia o 
di niarcio, a seconda d^lla ^fS^'^^^^^. ^u* ^^ 
foggetto U residuo .uiitûdo entro iasciatovi dai- 
1* çvaso vapore vinoso.; La lu4»g^ ^acera^one nel*» 
r ucqua per oper^i;^ il ,4^ti^cçQ. di tutte le inar 
teiie lasciate per deposito dal; vîtio Mille paretî 
della botte» la ^rip^tizicme in esso. délia c^liuzione 
deilu ealce cbe soprç ho accenoat^ per le botti 
ijuove i le lavature cûl ruuno ordinarto e simili » 
bastano per lo piU ne' casi . in . cui il difetto sia 
«uperficiale:e non ancoi*a approfimdito nel' teftsuto 
le|a9i»o}. poicbè <lUi4tido il laale k invqterata e 
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profondes, uopo è ricorrere a inexzi piîi validi 
quali sona i vapori dello solfo , dé' quali ho ri- 
ferlto Degll annali unwersali di agricoliura che 
si pubblicano in Milano coi Ifpi del Lampato; le 
lavatùre coll* acido solforico dtluito; il sufFumigio 
disiofettante del Mourveaux ; quellb dello Smith , 
e le lavatùre colla scJazione del cloruro dî calcé 
recentemènte proposte négli Stati Sardî. 

All'oggetto pdî di difendere il legname dalla 
corruzione e la cerchiatiira dalla ruggiue, di cui 
pur Iroppo li minaccia l^aria, ma piîi spécial meute 
Fumidità; non che ad oggetto di olturare possi* 
bilmente Pesterna porosttà del legno da cni le 
botti sono composte, onde meno facile n'esca la 
fuga délie parti alcooliche; e di renderlo percià 
meno sensibile allé variazioni délia tempei*atùra 
circostante » e fors* anoo meno condnttore del âuido 
elettrico, vai*rà assaissimo il coprire Pesterna loro 
superficie con una iutonacatura di pece navale 
sciolta i;i olio di uoci o di linseme, oppure con 
piii mani di una vei*niciatura oliosa ordinaria pre* 
parata con biacca e terre macinate onde più ad- 
deosarla. Sarà pure ottimo divisamento che le 
botti si corichino supra sostegni di materie coibenti. 

Comunqne perè si riducano meno imperfette le 
b^tli di leguo coi mczû sovracceunati , riman^OMO 
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esse tuUavia di langa maao inferiori negU efietti 
a quelle non ba guari Inventate di mattoni ce* 
meotati ed a qaelle di pietra, che sono in uso par- 
ticolarmente nei paesi montaosi e nelle grotte ddi 
Lario e dèl Verbano. Non parlo per ora deWasi 
di vetro detti bottiglie, cbe pure riconosco essere 
le botti più perfette, perché intendendo di riferi* 
re soltanlo ai vini di ordiaaria constimasione, per 
essi n<m se ne prevalgoao gli Italîani , riserban- 
dole pei vini di lusso. Di esse diinque farô parola 
nel capitolo spéciale che ho destinato per questi. 

Smmiùvm III. 

Praiiche relative q^lla conservazione^ 

La pulitezza délie botti è la prelimioare del« 
le condixioni alla conservasione -de* vini , poichè 
aitrinenti contrarrebbono sapoi*i ed odori îngratî 
da degradarne qualsivoglia pregio. Due ho indi» 
cato essere i modi coi quali si governano le botti 
nel tempo in cui rimangono vuote: a norma per- 
tanto deli' uno o dell' altro di essi che il febbri- 
catore avrà aeguito » procédera nel loro ripuli- 
mento. Chi âpre le botti e le lascia prosciugare 
ha due effetti da operare in esse, il primo cbe 
le dogbe rUornino fra loro al perfetto combacia- 
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Ifreùto ondcf per le loro unioâi non avvenga venin 
disperdimento di vino; il secondo che si stacchi 
la pattina fecciosa stata' deposta salle loro pareti 
interne dal vino precedentemente contenutovi. A 
tutto ci6 si arriva bagnandole internamente con 
acqna fresca per alcuni di prima di usarne , ri- 
petendone le bagnature freqaenti volte alla gior<« 
nata^ e sofifregandole infioe e spazzandole con 
molta dfligenza ed esattezza finebè allô strofina- 
mento délia mano^ la pelle non contragga il mi- 
nimo colore vinosa o macclii à qualsiasi ; e T acqum 
cbe loro si îa coi*rere replîcatamente per entro se 
ne sorta lioipida e toialmente scolorata. Que*fab«- 
bricatorî poi die si prevalsero délie botti anebé 
come vasi di ferroentazione délie ave , nnll' altro 
avraano a fare per abilitarle a ricevere il vino, 
se non spazzarle dalte «alorie grossolane e lavarne 
poscia la meta inferiore con una bastante quan- 
tità di vino, cké non getteranno, ma uniranno 
in seguito alli vini torbidicci. Questa pratîca Ibr- 
nirà loro délie botti abbonite in modo piii per- 
letto cbe con qualdasi altro' metodo. 

La svinatnra ^ il trasporto e la riposizione dei 
vint nelle botti esegoite colla massima eoonomia 
délie parti spiritose sono le altre condizioni ^eli- 
minari. dalle quali piii sirettamente ne dipende la 



conservatione. Per cîo cke rîguarda la svinalai^a 
ho ^ià dati a suo luogo gli opportuni pi*eeetti: non 
mi rimane ora dunque se non se di pai'lare del 
trasporto e délia riposixioiie« 

Pel trasporto si usa la brenta, alla quale sia 
applieato un copercbio entrante , ad una estfemîtà 
di çui (rovîsi una îacavatura cbe serve di foro 
pel quale entra il vino uscendo dalla cbiave ap* 
plicata al-tino) ed egualmente. sorte- quaado il 
portatore lo versa neO' imbuto sovrapposto alla 
botte : percbè poi V operaxione procéda con solle- 
•cftudine si împiegberanno pi il brentc c piu uonii* 
ni, L* imbuto da preferirsi è il piramidale , ossia 
« pirarnide rovescia, alla estreuiità del quale sia 
jippb>ata un lungo tubo die puè egualmcaite co- 
j»ttuirsi di latta ed in piiï peui da aggiuagersi 
r une. air altro, oppure dî tela di lino, e délia 
lungbezsa cbe arrivi fino quasi sul fondo délia 
botte. Versato il vino nell* imbtJto précipita colla 
massima rapidttà yeno la di lui estremità y e quivi 
per mezso del tubo è guidato quasi sensa cojitatto 
di aria , col niimiiio sbattimento c quiadi pressodiè 
soiEa perdite a stanziare nella botte. Rierapiute 
le botti si «pplicherà loro tosto il coccbiume onde 
inipedire ogni sorta di evaporazione. 

U vioQ aUcH^chè si trae dal lino e si ripooe nelle 
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imti lion te per* aïicd ttcquîstâta ttrtta ïa pwfe- 
ïibne di oui è suscettibile, ma contiene tuttavta 
ddlié partkdti fciicchefo et}} lievito nba inleraDienle 
d»composte. pk inflaensa aelle quati messa in 
giiioco dalla présenta cM calorico, pércorre una 
seconda fennentatiône inenoidimultiiosa délia pri- 
ma, ché pereià Ufoesî'lenta od fnseDsibile, il coi 
audainento è' grado sooo dîpendeiili dalla qoaniHà 
pHi à Bicno grande dei ' tre surrifefîti agenli. Da 
Ci& nasce cbe' i vini troppo soUecitamettte sviiiaH 
jiesccnio anche di seaîpi*e piii difficile conserva* 
BÎône. Quiesto aecbndo proœsso fennettUitivo fende 
a decoropoi^re nettâ suâ totalità il princtpio zuc* 
cheroso per conij>letare là svolgiroeirlo dell' alco* 
clé , e ad alterare il lievito Û tfasié perci& si pi'e* 
cipte fltol fondd deHe botti éeoo iràeiido altt*e so« 
«tanze grosscrianë o niale decompoele qualora se 
ne ritrovino, e quindî a depurare î vini complu* 
lamente. Perdiè qtiesta seciwda parte délia fer« 
mentàzione vinosa afcbia a riraanersi nei limiti 
enti'o 1 qattll riesce prûficua ai vini , è necessarié 
cbe essi si tenganb in unâ tempcratura inferiore 
anzi cbe no al lo.^girado reonrartàno. A tempera* 
tara piè elevata si anpma , si acoeode di troppo 
e miaaccia, protraendosi dltre il bisôgno deOc 
tnrrSerite deccnspos nûoni ,* di convertirsi in fer^ 
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mentazioiie aoeto«a: alto serareonuttriatto, o pec<^ 
pîii) eisa non ka oeosmeno lnogoed i yini si cou* 
servano quali furono ripostî nelle l>ott] ^ oitenendi» 
•oitanto col fpeddo^ éi d«porre ogoî sorta di pria* 
dpio fiscciofo o» meiib discioHo» 

StanM in jwino ^H^'amno i loanf oppoittinl a 
prevenire «d a trtecare T eccèdente delU ram^ 
meatata feranentacione onde nbn degetieri ail» 
acsetosa : i prltm sono la' bassa tenperatura de' lo» 
cali di consenradone' af dissotto se; è possibile del 
gr. lo.^; la solfôratura ^ e bi chiarificanone : i se* 
condi consislono neHo esporre ail' aria atmosfmea 
i vini ne'cfuali siasi eedtata itt gradô- alquanta 
violento qnella feronentazioar die- procedere dèe 
con lenleiaa.* DeU«r «tenipfratdra délie cantine bo* 
faito parola laddove ho parlalo délia* costrudooa 
di qne$li local»: ori^ t«atlaro. dum|tie' separala»- 
mente degK altrf. 

La solforatora è assai* usttata in Franeia* ed in 
pressocbè lutte le regieni dbe assoggettano i loro 
vinî a vîaggi mttr'itUmi'y ne' qualt impossrbîle rin* 
scirebbe il conservant fero dtniorno ;la ricbiesta 
depressa lemperalurs': iu' Italia- e- speeialmente in 
- Lombardia ^ ove dapl^rijua praticava»i' quasi, uni* 
versalmevte, è ora baduta in dinienticansa. Pev 
questa operaftioiiis con^^iene preparare délie sU*i«ct 



£ tela o deUe anella di carta rûbuata iotrise^ncl 
fiore di solfo Itquefatto al fuoco, «uUe^ <fuali non 
par anco raffreddate" alcum amano di spbidere 
siexm poca ai garo&nî » di noce moscalay a di 
aitre dr^g&e .polyerijsaate. Dc^o^dr avère preparatè 
le boltr ael Ibodo suindicalo' ed a?enie cbiuso 1» 
sportello anteriope y deesi preodare uBk delle detta 
gtrisce dt jtela«dd aœtla* cedie «opra, appeaderla 
nd UD rampinetto Saàêo goq filo* di- £eàT^) deUa 
lunghezaa' èhe^ arrivi poco^, al dissotto' deQa meta 
cfeUa botlev ed aeces». per menso deUa* fiamma d% 
uaa candeld>> in^odurl» aoUecitàKiieiita' pel foro del 
coQphmina» abbpfi^aadolar. per lattet.Ja Iqngbezaa 
del pa«9ipipeUo, ip^ -apj^Iiaare î)^. coQ<iliiui^.e la« 
.seiare d)A 9«) te cdmpia . k oômbustîoae nd}' m^ 
lera^ ddila* bottev ta'qoale dovrcl^ alb*esli h^cfarsi 
diiuia. zn . ^oesto >$lflKlo almeno per uoa mezz* ora« 
La capaeità délia botte esige noa . proporaonala 
grandezza fnella striscia o neli* amUo che se la 
destioay'.od almeao uii onixiero suffieiente dt esfl{ 
4|uandd s% siano préparât! dî piceela moTe* Alta 
aprirs^ de] cocebiurae deUa botte- deelosto veraar* 
.vîsr e foybdtainentte il vino. Le pmcole botti^ o 
1» cos» detti harilif ripieni cbe. siano per meta ^ 
debbooo foFt<*iiiente agitarsi oade il vapore solfo* 
Msa.si uàiacsk beoe al yiao^ .iiidi .si procède allai 
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loro colmâtani. Nelle botti gt*andi invece ^ suUe 
qoali non è applicabile questo modo dt operare j 
osasi di introdnrre pel fero del coocliîume , <iaehè 
ioDO rienapiute per meta , uoo frullÔDe di vimini y 
cDl:rapfdo aggîrârsi .del quale si fa ' che il vino 
fnooti ia itpama , ed -■ aasorba percià UttîtaiBênte 
air'atia'aadie il <vâpo?t9 soUbroso. 
. OgttUQO' comMCt tAie dalla càtaibiirtioae dcllo 
Mfo prodocesl 1* acido - M>lfcmo il quale si STolge 
âppunto solto foggiâ dî vapbri. Or beue: inda- 
gando in quâl modo cdnoorra la soi&rHtnra alla 
cobsei-vazione'de'vini seoibrami cfae dire si possb^ 
tht la pres6Dsa id esst dei vapori dello solfb os- 
aiâ delPacido solforoto diltregge - quasi per una 
combustione o éarbomûaiiofle 1' aibcmiiiiâ' o glu- 
iioe vegetabtie cbe- serve di lievito al ferraenlo, e 
la fa pvccipitare su) Ibuâo délie botd , tof^iendo 
cèsî alla riproduftiooé délia fermentatione 1' ele- 
Bieolo forse pih efficace* La solfoi*atoni per& aon 
latcia di ' imprimera ni tIdî iin'odore ed un sapore 
Iteyeroent» solfbroso die non riesce gradevole a 
lottf ; e qoesto dee essere stato il motivo pel quala 
ona taie praticâ è presso noi cadula in dissuetudiiie. 
La cbiarificanone è pariqttenti assai usltata nella 
Fraocia méridionale pei vini cbe debbooo ridursl 
a botligHa : podiismio se ne parla in Italia e meoo 
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|n Lombardia ove non si usa afTatto trannecliè 
dalli mercantî di vinô , e solo per quelle piccole 
IMirtite di vioo vecckîo che per effetto dei freddo 
sîansi fatte torbidicoe. Que$ta operàzione rîesce bent 
fatta sopra piccole quantité , comê due, tre, quai* 
tro quintali. Sopra qtiaiitità inangibri il di Ici téito 
non è certo, sebbeoe qoalche voka si ottengë. Il 
di lei efTetto si è quello di cogliere eotné in nna 
i^ete e stratdnare al foodo délia botte quonto è 
possîbile di quelle sostanxa cbe poirebbero intro- 
dnrre nel vino délie noccvoli allerazioni. La sta* 
gflone piii propizia ad ottenere questo risultato à 
la fredda e seoca. La cliiarificastQiia noa'imptega 
per lo f\h al suo perfesiooamtoto se non se otto 
o dieci gîorDÎ, 

Due sono le «ostanae ebé si adopevàoo per la 
chiarificaEione: la chiara d* uovo e la çMa. di pe« 
ace. Serve la prima ottimamente ai rîni rossi; la 
seconda è roeglio impîegata pei biamchi. Quattro 
cliiaia d* uova saoïssime sooo bastanti per chiaii* 
ficare un qointale di vino: dietro questa propor* 
ztone prendei'à norma Fenologo per le quantité 
su Ile quali dovrà o vorrà operane. Le cbiai*e deb* 
bonsi prima batttre da soie col battiebiare di rl-^ 
mini , aggiungendo loro in segtiito ed a poco a 
poco da soi in otto once divino per- ogni cbiara;i 
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t eontinuando a battere finchè il tatto sia beae 
niscbiato. Riempiuta per due terzi col vioo da 
«hiarificare la botte nella quale deesi operare, vr 
•i versera la ntetà délie cbiare coiiie sopra pre- 
parate, mdl eol frullone dî vimini introdotto p4 
foro del coGcbiume in 'modo cbe ne r>maDga al- 
r estenuy qiMinto basta per maneggiarfo' coBioda- 
mente» s» f& frullando in ogni seosa per alcunî 
minuti ;■ dopo di cbe si eaipie col vino quasi al 
totto la botley vi m versa la seconda nietà dalle 
cbîare e «t conlîmia a fruUare per altri cinque » 
lei mhiul» ^ indi si cbiude e si agita la botte dt 
alto in basso e vieeversa onde il miseugUo interne 
riesca in ogni panto uniforme; poieia riapert» e 
colmata cbe non présent! pîu spuma ^al coccbiu*' 
Me f sf ridûude c si abbandona idla' UMiggior pos-« 
sibile tranqulUità. 

Là colla di pesce do^rà •oegliersi' fra la pics 
bianctf } la <|aanti4» dr un grosso dt colla bast» 
pçr lia qnintale aUo inoirea di- vino» Si tàgba essm 
in piccoli peiaetlî- a- ai lîeûe immersa nelF* acqu« 
tepida per moite oi*ey^ iodi si espene a boUitura., 
jnercèJa quale compiutamente si sciogtie. Golata 
questa solutione attravet*so di un pdnnolino e la* 
sciata raffreddare» se le aggiange una porzione di 
>iuo sufficiente a diloirla ^ indi si. procède co» 
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«essa iri totio e per tutto corne renne indieàto per 
le chiare d* nova , frullando^ agitando, colinando 
M chiudendo la botte sempre net rîferito modo. 

Se la cliiarificazione per cîrcostanze particolarî 
debba eseguirsi in stagione ealda rarrk meglio an- 
éhe peî rini blanchi irapiegare le ehiare d'aova. 

lia diiarlficazione In générale cofivîene -anche 

ai vini pili robustt e megUo fabbrîeati ; è perà 

mdispensdbile ai -^ni deboli ed alli Iroppo preco« 

.<:eniente srinati, siccorae quelU che eontengono 

naggiore quantité di materie altérant i , e cui an- 

«he le minime alterazionî cagienano gr»ve detri- 

mento. | vini spremuti stalî diiarificatî nel seguente 

inverno diventan^ sascettibili essî pure di langhis- 

tima conservaBÎMie. €oUa chîarifioazione si ripara 

alla perdita dli un vîno che in qnalsiasi stagione 

fnostri di sefTrîre un meirimento abei^aate, e puofst 

•ndie sospendere e sopprîmere la tendenza alla 

acetosità, 

Quando debbasî citiarifieare in istogione tepida 
od anche calda gioverà il procurare di produrre 
nelle botti un infreddatiiento artifieiale, raantenen- 
dole costantemente bagnate iil' esterno con acqua. 
Avanti sottrarre un Vino sottoposto alla chiari« 
fîcazione per passai'lo în bottiglie od in altra bot- 
te > con verra di accerlai*si délia asseluta di lui 
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Hinpideuui estraeodoiie uoa parte dalla canoella in* 
ferîore entro ud bicckiere ed esanitnandolo so- 
vrapposto a quMtlcbe distanza alla fiamma di ona 
caodela. 

I vini solforati o chiarificatl dîveotano durevoli 
a moltiisîmi auui leosa pericolo di soggiacere a 
veruna alterazîone. I prima possono impuaemente 
esporsi a qualuaque viaggîo di terra o di mare. 
Ai piccoli vi£^i di terra reggono molto bene an- 
che i secondi. 

AI secoudo geoere de* mexzî , queUi cioè atti a 
sospeodere e troncare l'eccedeate délia leuta fer- 
mentauoue viuosa, che pur troppo di fréquente si 
riproduce uei vini non «olforati ne chiarifîcati per 
poco che varii in più la temperatura Iot*o circo* 
Citante , appartengono lo sveutai*e la botte ed il 
travasare, operasioni ambedue che si risolvono 
aello espoiTe il viao die fermenta con quAlcke 
violenza, in qualunque punto di stagtone cîà av* 
veoga , al libero imniediato contatto delP aria at- 

a» 

mosferica. £ precetto di Parmeniier che diasi aria 
a quelle botti nelle quali il vino lavora ; locch^ si 
ottiene col togUere ad esse il cocchiume, e per* 
mettere cosi che il vino si sventi o perda quelia 
parte di gas actdo carbonico che è già stato dalla 
fenneiitazione i\iluppato, e quelia »ucccssivainciHe 



clie .va svcd^nciosi sotto Id cooliuuazione dcUa me-, 
de&ima , e pçr(}a pure co^i anche buona parte del 
calore. £ altr^s^ pratica assaî invet^ratay e sa Dr 
cita percÎQ da una lunga e costante esperienza 
queUa di dar^ ai viiii ii ti^avaso , os«ia di farli 
pa&sare d'ima in altra botte daccbè ialquanto agi» 
tato si ricooosce in. essi il movimento di tenta. (&^ 
mcnta&io^ne , colla qaale opemxione ^ che si £ft 
esU'aendo dalla botte il vttio eotro aile breute • 
versa ndoio m un' altra botte appositainenie dispo^ 
sta a Wceveiio , viensi non solo ei^ponehâo al li- 
bero contatto dell* atmosfera > ma alti^esV allô as- 
sorbi.mento di parte délia medesima cbe vi »i mescA 
e lo fa montare in ispuma ; e se gli fa quindi 
perdere del pari grande quantité di gas acido car-^ 
bonico, molta parte di aleoole e .P.eccedeote di 
caloriço che da latent^ si è fatto sensibib;. > 
. Ala l' ppinione da molti professata cbe Taria at« 
inosferica, per la ragione cbe contiene ali»ine 
parti di osjigeno oui si attribuisce la formaxtonc 
degli acidi , ^a V ef&ciente délia acctificazione det 
vini ha fatto obbliai*e la prescrizione dello P4ir'* 
mentiery.t uonpotendo esciudèi^ la pratica deî 
ti'avaâi, ha atiggerita uoa macchina pei* eseguirl 
clandestinamente col mezzo di tubi dt ceoio, di 
canapa od altra siinikr materia. Â fuo-kuDgo^* 
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mostrero 1* erroneità di una laie opinione^ e qaaih> 
to alla macdiina, ella ebbe calla in Fraocia ^ 
nelle coi opère agrarie se ne vede . delineata V ef- 
figie y e prîncipalmente nella Nouvelle maison nt» 
siùfue di Saslien'y siooonie estesa mencione i al- 
tresi fatla n4d Diclionaire <f agricuUmire di Ao- 
ùer ; e fti annonsiata alla Lombardia dal bene» 
merilo enologo Fra Grkùnbaiiisia da s, Mariino ' 
oome ricavasi da ana di lui memoria inserita negli 
atti délia oessata Società patriotica dî Milano. Sono 
pero podii anni che ncUa ttessa Milano ?oleya$i 
questa maccbina far creda^ d'invenzîone di un 
nostro artista; oia troppo grossolano era Terrore, 
e quindi la oornacchia fu preslo spogliata ddUe 
penne uinrpate. 

Qaesta macdiina consiste in un tnbo flessibile» 
aile cui estremità stanno aderenti due proporsto- 
nati robinetti, ed in un robusto soffietto o pic- 
eolo mantice : la lunghetca del tubo non è deter- 
minata, ma puè accresceirsi a norraa del bisogno^ 
cooiponendosi esso anche di molti pezs&i per mezzo 
di unioni metalliche a vite » ser vende cos) a tras- 
nettere con tutta la comodità il vino da botte a 
botle anche a molta distania» L' invenzione di 
queuta maccbina è in .pai*te fondata nella teorica 
dei «lif ai y e pel rimaucute aegli^ cffetti délia pre»« 
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sîone che F aria condensata esercita sui corpi cir- 
costaDti. Volendo che il viiio passt da una ia al- 
^ra botte non si fa se non appUcare il tubo, per 
mezzo de^ suoi robinetti previamente chîusi ^ alli 
fori iuFeriormente praticati nelle porticelle ante- 
riori délie due botti; ed il mantice al foro del 
cocchiume delW botte piena« Âpei*ti li due rchi-' 
netti, ognuiQ vede che il vino délia botte pteo^ 
passa da se nella vuota fintantochè le due super- 
ficie del liquido siansi poste fra di loro a livello: 
e facendo in seguîto agire il mantice ^ ed introdu- 
cendo percio con forza quanto basta di aria nello 
spazio già ottenuto nella botte che era piena , 
questa colla sua pressione agisce suUa superficie 
del vino rimastovi, e lo obbliga ad uscixe per il 
tubo e lutto portarsi nell' altra bojtte , senzachè si 
cagioni agitazione o squassameuto çhe possano dar 
luogo ad un innalzamento délie fecce sottoposte. 
Con questa macchina si puô non solo far passare 
i fluidi da uno in altro recipiente, supposto che 
entrambi si ritrovino ad un medesimo piano, ma 
puossi attrcâi obbligare il fluido a portarsi da un 
piano inferiore ad uno superiore, cio che, trattan- 
dosî di vino, grandi vantaggi potrebbe presentare 
in occasione di ti*asporti per vend! ta di questa 
mer ce. Vi ha pero una diflicoltà ad ottenere 1*49- 
Del Fino. i5 
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teiito , e questa si h che dbvendosi per ispîngere^ 
la colonoa fluida ancLe soltanto ad una ahezza 
médiocre condensare- assar fortemente F aria- aella 
botte die deve tratnandarla , questo condensameDta* 
difficilmente & qaasi mai sr ottieone , atteso- che iH' 
questo stato 1' aria- si procura molthsime strade cK- 
vscka pei pori del iegno e pe^ le connessioni^ 
delle doglie, e noir ei è possibile ^pi^ogredire* 
oltre ad* ua détermina to pcmto y perché ia ogni 
caso êl resistenza perfS^ta . delle pareti dellà bot-^ 
te, ttoo' maocberebbero di schiantarsi quelle dèl 
mantice. 

Conviene peto fra^ li* travasî cBe si' daniio ai- 
Tint tenere dis tint i quelli' che miraiio soltanto a- 
-ftoltrarre loro le fecce onàt prevenirne la f^rmen-- 
tazfone^ dagli ah ri che cr ti*oviamo cosfi^etti di ese^ 
fuire per efifetto che la fermentazionelenta, avendb 
acquistati nraggiori gradi di intensità, minaceia i- 
vrai istessî di degenerazione acîda. Pei primrî io- 
pure coQsiglierei Tuso deHa macchiapa suddescritta 
per la ragione che non trovamiosî, in^ questo statb 
dei vini, svHuppatt prrncipii tali da riuscir proficua 
lo spogliarneti e drsperdei li néV aria , peirso essere 
«anissima riâolusioae il diftûderli dal contatto dellà 
mtdesima cLc gli esporhebbe a perdere iina paitè 
di a!coo!e e di sostunza iragranle (TOû toio iane* 
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gabile danno: per secondi invece sarei di opposlo 
avviso, poichè stimo necessarîo che a fermenta- 
zîone eccedente il yina espongasi libéra mente al- 
ï ària e ad uno sbattimento afBnchè inlerrompasl 
e si tronchî il movioiento intestino per V abbas- 
^amento di temperatura e per V emanazione gasosa 
che ne conseguono, e per lo disperdimento pro^ 
babile di un altro ftuido' sparso forse più cbe non 
fi crede nella natura e forse assai influente nello 
animare il fermento vinoso sia soltanto come cau- 
sa, sia come effetto e causa insieme. Per questi 
tfdunque impiegherassi il metodo ordinarfo, quejllo 
doè di estrarre il vino nelle brente a libero get- 
to, e di versaplo> per 1* itnbuto comune nella botte 
«kstinata a riceverfoi 

Biecentemente alcunt novatori , non sapendo as- 
j^nare alla riproduzione del fermente ne^ vini al* 
tre cause dalla presenza délie fecce in fuori, veti« 
neio imaginando di rautare figura alla raetà in- 
feriore délie botti col ridurla a pre^entare dei 
pîani indinatissimi verso il centro inferioi*e di se 
stessa , ove raccogliendosi le fecce trovino per mezzo 
di apposita foro il modo a discendere in una sot- 
toposta bottîcella proporzionata alla capacità dellâ 
botte , la quale è amovibile a yolontà per versar* 
ne il contenutO| potendosi intercidere a piacere 
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la comunicazione fra essa e la botte sovrapposta 
per r azioDe di un robinetto. OUi'ediè pero coq 
questo meocanismo non si ottîene il promesso ef- 
fetto perché la natura tenace e glutinosa délie 
fecce del vîno, le quali in ogni punto cadofio 
verticalmente al piano délia botte , non permette 
loro di tutte radunarsi ail' uscita per la «otto ap 
plicata botticella, il grave dispendio cni ci espor- 
rebbe la proposta mutazione, la pardita neces- 
saria di solidîtà che ne deriverebbe aile botti col 
far loro perdere la regolarità délia figura circolare» 
ed il pericolo di vedersi anche per minima inav- 
vertenza andare disperse intiere botti di vino per 
accidentale improvviso spostameuto deUa botticella, 
sono considcrazioni più che bastanti per allontanarci 
da qualunque pensiero di adottare la progettata uo- 
vità, per mezzo délia quale non giungeremmo altreà 
a rendere immunî i nostri vini da quella riprodu- 
zione di fermento che ne minaccia la consisteuza 
e la durata , e che dipende da tutt' alfre cause co- 
gnite in gran pai^e e forse in parte ancora non 
conosciute o non abbastanza indagate. 

Il travaso è dunque una operazione che Peno- 
logo deve indispensabilmente praticare per la con- 
servazione de' vini , almeno una vol(a per sottrarre 
loro le prime fecce. Chi pero abbia locali di tem* 
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peratara cotanto bassa, ne'quali , riposto il yino 
nna volta defecato , manchi lui V eleiuento pik 
efficace alla rianimazione del fermento , potrà farne 
senza in progresso. Nelle nostre ordinarie cantine 
perô il bisogno de'travad sta in ragione diretta 
délia altezza di tcniperatura. Non è uniforme l'o* 
pinione degli enologi in punto al primo travaso 
dopo la svinatura , se cioè pîîi convenga di ese- 
guirlo avanti il sopravvenire dell'inverno od al 
principio di esso 5 oppure alIo aprirsi delta novella 
stagione, cioè nel marzo successiyo. lo porto av- 
▼iflo che convenga di fare una distinzione fra quei 
vini che furono precocemente sottratti dai vasi di 
fabbricazione , e quelli cbe non furono sviqati se 
non limpidi ed a compiuta maturità. I primi ^ per- 
ché deposti nelle botti ancora torbidicci ed incona- 
pleti tengono al dissotto grande quantité di depo- 
sito fecciosO) conyiene siano travasati con solleci- 
tndine e quindi avanti l' inverno : dei secondi per 
le opposte ragiotti puè differirsene il travaso alla 
segneute primavera. Cos\ quelle porzioni di vino 
che sortono per le prime e per le ultime dai tinî 
in attp di svinatura , e che si presentano sempre 
dal più al roeno lorbide in entrarobi i casi, de- 
▼ono travasarsi avanti 1* inverno ed anche nell'ot- 
tobre od ai primi del novembre se la stagione 
raffreddata ha loro permesso di schiarirsi* 
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. In tnerito poi ai travasi saccessivi tre ordina* 
fiamente bastano ai vlnî sottratti non maturi c 
due agli altri: i primi cadono al principiare déi 
maixo, del giagno e deiragosto : i secoodi al giugno 
ed air agosto soltaoto y perché nel marzo ricevono 
il. loro primo travaso che corrispoade a queUa 
précédente l' inverno cui s(^iaciono gli albû. So- 
pravvengono perà talvolta civcostanze tali che ob« 
bligano ad aggiungere a questi qnalche iravaao 
•traordinario y loccbè awiene in luglio p. e. quando 
fcequenti ricorrono le scosse. temporalesche y op* 
pure nel seltembre e nell'ottobre per una insoltU 
persistenza délia calda stagione. 

Ottima se non necessaria prattca è pure \qud- 
la di colmare esattamente le botti ogni voha 
che si faccia il. vino passare dall* una ail' altra; 
siccome lo è quella di visitarle di tempo in tempo 
e di dare loro la colmatura resi^ necessaria daUp 
assorbimento 9 che costantemente operasi dal le- 
gno, di alcune parti del fluido, e che si disperr 
dono neir aria per la via délia porosità. lo per6 
Qop preconizzo qnesto sistema nella aspettativa di 
procacciare con esso T allontanamento ddla {ure- 
senza délia atraosfera nella botte sulla tema che 
Ûiduca acetosità y perché ho già falto conoscere 

die lo spazio che forroasi al disopra délia super* 
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£cie del viao nelln boitte non h occupato dalla 
-atmosfera, bensi dal gas ;acido carbonico e dal 
VBpère alçoolico ^1 .YÎno ;. ma piuttostq perché 
icredendo io -che le niaggiori perdite €ui il vino 
-aoggtace nclla botte ^rrivino appunto ad esso quan- 
<tlo pui atçr luogo ; lo ^volgi^ento dell' alcoole o 
qf>rincipio akooUco in «vapore di quello sia altri- 
menti , per la ragione chç ip. qaesto stato assai 
-^iù facile via ad evadei*e troYa nella porosità del le- 
■V^9'9 ^^ ^^^ in istato di liquido e misto alla. massa 
«del vino , sono eenvinto cli* essor tanlo piîi;generofiO e 
"tanto pitt facilmente^i conserva quanto puo in se rite- 
Aere maggîot*i paKi di questo, piùncipio. All'efTetto 
^i dî potere i^evxiJhnenie ccJmave le botti e sen«a 
recare >6cos6e die 90J10 sempre nocevoli aï vini, il 
4nestro Dandolo ba ideati ,de* cocchiumi traforati 
»e /cbiusi da uao spinellp amovU^ile dalla solo mano . 
jenza bisqguo del martelloy i qiia&i riescono co« 
-modissimi non solo allô intento délia coln^atura , 
^na ben auco al bisogoo di quelle piccole. botU in 
XLBQ quQtidiano di famiglia 9 nelle qoali qgni di si 
permette aenza scosse V iogresso al F aiîa per quel 
•tintQ obe è .necessaria ' air uscita del vina, e> si 
âmpedi^ce per tutto quel rimaneute cbe promove- 
jrebbe una eccesçîva di^ersione deUa aostanaa spi«* 
ritofa .di esso. 



AU'oggctto di rioonoscere anche seiiza esplora*- 
zione lo stato délie botti pew, soccorrerle tosto colla 
<x>lmatura appena se ne manifesti il bisogno, Hn- 
gegnoso enologo sig. can. Siancosnch ha îmmagi* 
nato nel suo elattenometro , nraccfaînetta che si 
tîene applicata al foro del cocchîume, un in(£ce 
sicuro dello stato interno délia botte ed nn mezza 
facile per eseguime e tnantenerne la cohnatura. 
Consiste questa in un vaso di vetro che si riem* 
pie di vino il quale trovasi in continu ità col vino 
interno ed è la di lai superficie nel vaso istesso 
coperta da uuo strato di olio onde siane impedita 
Fevaporazione. La dispersione per la periferia delhi 
botte , corne è naturale, fa che si abbassi pro- 
porzionatamente la colonna TÎnosa contenuta nel 
vaso esterno , e quindi colla perlodlca aggiunta di 
miovo vino nel medesimo non sî dta mai luogo 
alla botte di scemare, é di ammettere Paria esterna. 

Ho sifpériormcnle avvertito corne le scosse rie- 
scano nocévoK ai vini : il loro effetto è quello di 
far passare allô intorbidamento anche i vîni piîi 
limpidi e db per àffievoHta coesione délie loro 
Duolecolë: prodacono pei^& le Ecosse assai di Ien« 
tore e dl imfpedîtnetfto alla deposîtione dt quelle 
parti fecciose od In' altro modo eterogenee^ délie 
quali hanno bisognodi spogliarsi, efanno altre* 
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â soimnovere e sollevare dî nuovo le fecce già 
deposte. 

EfFetti oonstmili prodacono anche le fort! aglta^ 
zioni deir atmosfern , qaali si eccitano dallô sparo 
d* armi da fuoco in poea distanza dalle cantine 9 
non che dai tuoni gagliardi e dagli scoppi de^ful* 
mini. Queste due météore pero non risultano sem* 
pre agenti solfanto mectenici, ed è già da gran 
tempo in nso la costamanza » in occasione di 90« 
pravvegnenza di tenipofali , di sventare le bofti 
togliendo loro il coccbiurtie 9 e di sottrarre quai- 
che parte del vino dalla cannella inferiore per rî*- 
metterla alla botte stessa per la via de! coocbiii- 
nie. Se glt anticbi- imrentori di questo cosïuhae. 
avessero possedute le cognizîoni fisico-chimiché* 
d* oggidi ci avrebbero lasciato al ' cetio una teonca 
dd medesimo. Non è pecè che nel fatto tstesso* 
non si rîlevi ch* essi rieonosceVano una azîone ^ 
dîrei cosi, dinamica dî es»e»meteore sui vini oltre 
qnella meccanica , e qiiesta noi derivîaiho dalla' 
influenza delli due fluidi elèttrico e tnagnetico' 
sulla generalità de* corpi detla natura per oui moite 
loro J^ariazioni sono ad essa rifèribili , siccome lo 
90no molti fenomeni chimict. Vedremo a soo luogo' 
in punto ai iKÎnî quali possano presumersi gli ef-- 
fetti de^ramiuentati due fluidi: fratlanto pcrrà non 
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«ttrtbbe fuori di rogioae il credere cbe la prallct 
dt sventare «le botti e di mettere in movimeato û 
-mioo contenalevi ^polesie dar iuogo a .far disper- 
«der€ nella atmosfera quetla ecoedenta elettro-nift« 
:gnelîea ebe fin qualcbe modo avesse jpotuto accii- 
«ipulatsi eatro la JielU , e coù nd HC0nt^Qente co- 
«lie uei conteDuto« Le belle spécieuse eaegaîte dai 
«fg. ab. \Fnmce9co Z aniedescbi^ e che sono riferite 
ael tom. 55^ pag. 598 deUj» Biblio^ca Italianja 
•possono aggiungere «assai di pi;abai>ili|à a qo^ta 
nMa opinione ^ di eut non h« tralaseiat^ di fare 
ceono in alln miei scriU,!. 

. Riepilogando r esposto in. questo capo i preceifi 
per ia .cotiser vasione de* vini si riducono alU 
seguenti : ^ 

I. E essensiale die 1 yinl lien fabbrîcati dimjCH 
rino jn locali la cui teniperatni'a non oltrepassi 3L 
.grado 40 reonuMriaao» e. oiegtio non lo arriW, 

a. Gbe i Jocali istesii sieno naluralmente od ar-- 
tificialmente mantenuti «midi , quasi privi di luce^ 
<^n poca yentila^opei, lantani .dagU effluvi e d^ 
iruniora. 

, 5. Cbe le botti itano <o«lruite 4}i mnterje pos- 
«ibibnenle meoo poroae e piii y^eibenfei , « siano 
cese tali coirarte; cbe si adagino possibibnente 
wJ^te dal pavimento délie i^antine con si^stqpii 
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dî naterie opposte 9 e che sia»o aCtentameiitc gOf- 
Ycrnate quando son Nvuote. 

. 4< Che in circostaoce di Jnevitahilë elevaanQne 
di temperatura o di infla^iza di «ccedente elet- 
Uîéo cbe aniiaî okrc il dovere F inseuèibile fer- 
fifientazioQe ) diari aï vioi il tratase andie repli-, 
«^tamente e «traordinariamenjte .oitre quanto de¥€ 
•9seru longloai'iamente praticato pei* defecarli 5 « 
4etiza lemere il concorio delTatinosfera. 

. 5« Che la çolmatura deOe boiti ni pratichi coioe 
tîfDpedimeiilo dlla •dispersî^ne àMe parti «pirilose. 

{L Che ^dendo esporre i «^oi a viaggi è op- 
fiortuDo àl di$porveli colla tfoUbratara^ o qaanl» 
icoeno colla diiarificaxioDe. 

CAPO K 

^mx Dx i«Vf aa 

fin qui si è parlato dé* 4^iiii del grande coan 
laercio e délia grande <c«!il6oniazione » che servons 
egaalmente al foveve •oome al ricco, ed ai qaalî 
la puUdica salute è più strettamente legata: ora 
il discorso si rivolge ad un altra spedie di vini di 
coi il popoloben poco o nuHa ;fa uso e che è desti- 
Bata j^uttosto a formare It deliaie del gorgOBzule 
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de' grandi e deVicchi, ed il tormenlo forse mag"* 
gîore pel loro fegato e per le loro vie orinarie. 
Oià tempo di cotetti vinî non prodaceva IMtalia, 
od alcaoo appena ne ricordava : nessuno poteva 
rantarne la Lombardia. GU staii ester! soli profit* 
tavano del rafBnamento dî gusto de' nostri epuloni 
die si lasciavano ben volontieri squattrinare pel 
piacere effimero di tranguggiarsi de' vini talvolta 
pessimî, cbe la sola préoccupât» opinîone bastava 
a rendere pari al nettare ed alP ambrosîa di Gîove. 
Cangià perè stagione 9 e l' Italia e la Lombardia 
sono ora fertili andie di qnesto pi*odqfto, cbe m 
pocbî anni d lascia gîà concepire le più lusîn<* 
gbiere speranze cbe cpanto prima il bel paese po» 
trà onninaraente dirsi per esso emaocîpato daHa 
straniera dipendenza. Vero è cbe alcuni lombardi 
cbe sanno fabbricare passabili vini di iusso con 
uve nostrali stimano di meglio tfccredilare la loro 
raerce ed tacerne la vera di ici provemébza, ba- 
texsandolfr cou denominazioni oltramoutane od ol* 
tfamarine. Qoesto fatto perà cbe non è se non un' 
tratio di debolezza , die ama di non ortare ancbe 
contro le opinioni più ' pregrndieate, qualifica la 
stato imperfetto délie daziooali cognizioni uella 
soggetta materia-, e vi ba luogo a credere cbe non 
fatà duraturo oUi^ qael periedo nel quale la na* 
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sIoQ< darà prove di coaoscere e di prezzare ie 
proprie produzionî. 

U solo piii perfetto gr^ido di eonservazione che 
si oitiene racchiudendo i nostrî vioi ordinari eo- 
tro recipienti di vetro comparativaraente a quello 
cbe ottiensi manteaendoli in utensili di legDO, di 
oemento o di pietra, basta già a donare al vino 
un taie alto grado di squjsitezza da far disUnguere 
il più coinane siccome un vino di lusso. Quando 
poi alla preparazîone particolare de' vini di lusso 
vogliansi impiegare quelle .preveggenze ed atten- 
zioni che sono neeessarie , possiamo ormai contare 
che l' Italia e la Lombardia sono padrone di pro- 
durre , con poche ecoezioni , le qualità tutte di 
viiH prelibati die dall* estero ci provengono a 
cai*o prezzo. 

A due specie possono ridursi i vini di lusso : 
la prima coniprende quelli fabbncati colle uve 
appena raccolte od al più soleggtate per pochi 
giorni , la seconda quelli per la cui produzione è 
d'uopo di impiegare uve da lungo tempo raccolte 
e lasciate appassire. 

Alla fabbrirazione d'entrambe le specie sono 
poste délie regole in parte comuui ed in parte 
speciali delP una e dell' altra. Le comuni sono che 
le uve si raccolgano nei vigneli piii accreditati 
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per tquisilezza de' vîni y e da« oeppi ptultosta Tee^* 
chi; che %\ scelgaoo' in es« vîgneti quelle qaalit& 
A uve , colle ^aU è notorio che si oUeDgona i 
vini migliori ; die le specie di ure cosl- scelte si 
tengaoo le une separate dalle altre volendosi fab* 
bricare vini di qpalità fra lopo dîstiotei^ cbe ia 
QgDÎ caso la scelta cada sui grappoH più perfeW 
lameote maturl , daado percio la pi^fcrenza ai pià^ 
«poftti ai raggi del sole ed alla libéra ventîlazione; 
e che- in- atto di raccolta i vendéminîatori sottrag*- 
gano a ciaseun- gra^ppolo' l' estreautà- iaferiore » e 
lo rimondino da qualsivogHa» seccuîiie y e cosi dia- 
qualunque aeino acerbo, titMicandogli altresi \ï' 
picciuolo i^sente le prime sue ramificasioni. AL 
colle poi oltre le accennate praticbe sarà iudispen* 
aabile di porre mente che le uve provengano da 
ftignetl incbinatt possibilraente al Sud^ od almena 
al Sud'-Est^ Délie regole particolari a ciasduna 
délie rammentate due specie di v4ni se: ne dà Ha— 
dîcaiione nei segueoti Iratlati specialt. 
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Pini di lusso dellu prima specie* 

Moite Tarietà di vinî* (^ lusso si ftibbricano collb^* 
mye appena raccolte* od al piîr solèggiate per po- 
cbi gîorni. Queste^ varhtà cAKv% al' procedere dall% 
diverse specie deilè uve ih nere cbe bîanche non 
che dal terrene y cthna ed esposizione ia cur gfa- 
cîono r vigneti , derivano* in grair parte dal metodt) 
seguito nelfei fabbricasdôinc y producendbsi risuha* 
menti as^ai diflerenti fabbricando eolle stssse uve 
pîiittosto coi graspi cbe seuza ^ piuUosto in vati 
cbiusi x:be aperti f svinando piir presto o* più tap* 
dî ; e cosî passandotr tosto nelle bottiglie • o- ridu^ 
eendoli dapprnna in bottr per lasciarli qurvr defe^ 
eare ed imbottigliarii dappOK 

Generahuente pafilando cbr atma' dr ottenere 
tini dilicati , piuttoslo dolcr e , come dicesi , rel- 
Inttati farà buon pnrtito soleggiando le uve per 
alcuni (fr, escludendo i graspt dalla fermentazio- 
ne, e sottraendoli precocemente per iscbîarirli în 
allre botti, ààWe quali pure talvolta avrà occa- 
noiie di doverli travasare ; cbî vuol produrre vini 
robustf prnttosta austeri , fermenti cai gi^aspî , %y\n\ 
^'dî e tOftlo riduca in boUiglie; cbî brama pos* 
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sedere vini spumcggianti fabbridii in vasi chiusi , 

U riduca enti'O bott^lie svinando precocemente ia 
modo che possaoo portare seco alcune parti di 
succhero oon per anco scomposte ; chi poi desidera 
ricchesKza o tènuità di coloramento ^ iasci nd pri- 
mo caso tutti i fiocioi enti'O la massa , od anche 
ne aggiunga oltre qudUi che alla medesiiua sono 
naturali ^ pîgiaadoli e sminuzzaadoli ben bene ; e 
ne sottragga parte od anche li tolga tutti nel se* 
condo; e cosi svini tardi nel primo , e soUecîto 
uel secondo caso. Âvvertaâi inoitre che Pimpiego 
délie uve soleggiate prescrive di nécessita l'esclu- 
iione de*gra$pi dalla fermentazioue, perché essi gras- 
pi avendo conti*atto un grado di essiccazione sotto la 
sferza de' raggi solari y vizierebbero colla loro pre- 
senza il vino comunicandogii un odore e sapore 
legnoso. Mon puè in mio seuso nascer dubbio circa 
la preferenza che anche nella fabbricazione dei 
vini di liisso raeritauo i vasi chiusi : per coluî 
pero che preferisse i vini blandi ai vivaci , i di- 
licati a* robusti , e cosi per chi possederne volesse 
di vario grado di forza anche soltanto per variare 
di gusto , r uso de' va^i aperti si renderebbe oppor- 
tune anzichè spregevole. 

U canone délia esutta pigiatura calza del pari 
alla fabbricazione de' vini di lusso corne a quella 



de'vini délia grande consumazione e del cornu ne 
uio. £ d' uopo bensl d^avyertîre che per i vini 
di Ifisso, «ssendo raeglio V inapîegare i mosti di 
niaggior pregio , o non converrà di usare a tal 
fine dello strettoio , oppure di usarne sohanto per 
le priiae due o tre premîture e non piii ^ e nei 
soli casi altronde di yoiere escludere i graspi ed 
anche i fiocini dalla ferrnentazione : riuscirà invece 
r operazione assai pib spicoiativa e di più perfetto 
ristiltamento se dopo di avère passate le uve al 
pigiaiore , o dopo a^erle pigiate colle ma ni o coi 
piedi , se cosi piace ancora , a norma délia quan« 
tilà in cui si impiegano, si verseranno sopra re- 
ticelle di piccola fune per lasciarne scolare il solo 
mosto senz?. pressione , o tutt* al più cou quella 
ftola cbe puo l'uomo produrre senza uso di stro* 
menti artificiali. Di questa avverteoza farà uso 
qoegli soltanto cbe Vuol fermentare senza graspi y 
COQ pochi o senza fiocini , oppure con esclusiou^ 
di qtiaUivoglta sdida materia, rtstringendosi tutte 
le preallegate varietà di fabbricazione essenzial- 
mente a due metodi principali ^ quello cioè cbe 
amrnette, e quello cbe esclude tutte od in parte 
le sostanze solide délie uve. 

Queste dye principali manière di fabbricazione 
• si valgono di recipienti antichi, notissimi per* 

Del Fino. i6 
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ckè in U80 per qualsiasi alti-o vioo , ed in parte 
esi^tio recipientî bro appropriati. La dilTerensa 
in cio procède dalle determinazigoi del fabbrica- 
calore, di volere cioè fermentai*e a vasi apeitî , 
oppure a vasi chiusi : nella prima risoluzione i 
recipienti ordinari soddisfano senz'altro ai bis<K 
gni î nella seconda necessario si rende l' impiego 
di recipienti appositi. Questi recipienti particolai*i 
sono egualmente tini e botti bens^ ^ ma tini e bottî 
per organizzazione e capacité diverse dalle ordi- 
uarie. Dei tini faono uso coloro cbe fermeotana 
jin uoione a tulte od a parte délie sostanze solide 
délie uve: le botti servono a queUi clie rermen- 
tauo isolataiaente i roosti. Per la costruzione dt 
questi diversi otensili si preferisce a tutta ragions 
il legname di (|uercia provenienle da* bosclû di 
terreno ingrato ed asciutto, sicconae quello cb<^ 
riesce il piU.compaltto percbè strat^ficato con nés* 
Sun lus&o'di vegetuzione: le loro pareti debbouo 
SU[>crare aU'incirca dcl doppio în spessezza quelle 
degli altiû: la cercbiatura esser deve del pari as« 
sai piii robusta ed in maggior numéro dell'ordi- 
jiiario, e sempre di fcrro di ottiina qualilà : la ca* 
pncitù di questi utensili poi assai piii limitata : 
lion oltrcpassundo pei tini quella di 2 «( ^ quintali 
ûi uve; e per le botti qucUa di due quinlali circa 
di mosto. 
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I tini sotto uua proporzionata altezza présenter 
debbono il diametro supeiûore corrispondente alla 
»61a meta dell* iiiferiore, niisurati nelPinterno: i 
loro cercLi, cbe non si troveranno distanti 1' uno 
dall' aluo piu di metr. o, 30 , avranno la largbezza 
di metr. 0,075 quello die cin^e il diametro magr 
giore , e di iQetr. o^ 060 gli altri , per la spçssezza 
almeno di metr. 0,008. Per la ritenuta più certa 
del fondo, uopo è cbe sia praticata nella estre- 
mita inferiore délie dogbe una capruggine ahneno 
di metr. o, 0^5. di profondiià > ed affincbë non 
possa esso fondo piegarsi sotto il peso matériale e 
lo sforzo espansivo délia fermentazione » vi si ap* 
plicberà per dissotto una robusta attra versa tm*a il 
cui andamento tagli ad angoli retti la direzione 
délie fibre délie tavoje cbe lo compongono. Al 
superiore diametro tanto puo adattarsi un coper- 
cbio movibile o fîsso, oppure ncs^uno. Poco più 
in su del piano del fondo avranno questi pure il 
foro d'estrazioue per T applicazione délia cannella. 
Le botti avranno la lungbezza corrispondente 
air iucirca al doppio di uno dd* djametri estremi.* 
1 fondi ancbe in queste saranno incastrati in ca- 
pruggini délia sopra prescritta profondità, ed at- 
traversât^ Hjualmente ali'esterno: le dogbe non 
avranno il grado di piegatura ordinaria, la quaic 



corrispoode per lo più ad una^Tolta la loro 8pef« 
•etza ma soltanto quanta puo esigersi perché la 
cerchiatara facendosî avanzare dalla estremità verso 
il mezso délia botte trovi nn piano ascendente 
eontix) il quale appoggiarsi per bene awinchiarae 
le doghe. Nessuna altra comunicazione aver dèe 
coll' esterno 1* înterno di queste botti, tranne due 
fort uno superiore medio per il cocdiiume^ il se* 
coudo iaferiormente al £ondo anteriore per la can* 
nella di estrazione , il cui centro dee rimanere 
alto dal piauo che presentano le doghe interna* 
mente a botte coricata metr. 0,0 5o onde le fecce 
non escano ad intorbidare il vino quando viensi 
a sottrarre. Tanto i detti due fi>ri , quanto il coc« 
cbiume e la cannella debbono disporsi a spîra 
onde più solida ne riesca V insei*zione. Queste botti 
nel caso di dovcrle pulire si riempiono d* acqua 
che loro si lascia per alcuni giorni ; indi introdot-' 
tivi de' ciottoU oppure una catena di ferro , si 
vanno in ogni senso rotolando finchè 1* acqua che 
▼a di tratto in tratto vei'saudovisi sorta limpida e 
scevra d'ogni odore o sapore. 

Quel fabbricatore pertanto che preferirà il rae- 
todo de* vasi chiosi, i cui vini si denominano vol- 
garmente forzaUj versera nei tini sif^descritti le 
uve pigiate in uno colle loro solide materie, ricm* 



piendone la capacité per cinqae seiti allô incirca y e 

lottrattî i raspi ed i fiocinicosi, qaando abbia ri« 

soluto di escluderli » versera il faosto entro te botti 

lasciando fra la superfieie di esso e la sommità 

délia volta délie dogbe uno àpaûo di circa metr. 

O) 070. Nou cbiuderà 1 primi , se non dopo averne 

escguîto due o tre voile 1' ammostamouto a massa 

A'edda ^ lo che basterà per ottenei*e un colora<» 

inento medioGre trattandosi di nve.colorate: cfaiu^ 

derà invece ail' islante le botlt colla applicasione 

del cocckiume. Chi bramasse ottenere diii Uni dei 

yini piatlosto deboli di colore o noa aminosti o 

lo fjficda una sola o due volte al piîi: per ref&t' 

lo opposto, o percbè eoii ricliîedasi dalla specie 

d' uva iœptegata la quale scars^gi di priocipia 

colorante , oonverrà ripetere questa opcrazione piit 

volte , ed in queslo caso pî& cbe altiimenti sa- 

rà andie necesaaria 1* applicasione dell' apparaia 

follaion. 

Il chiudîmento di quçsti tini si potrà cooseguire 
o colla api^ica^ione di un coperchio &$o in ca- 
pruggine, nel quale perè sarebbe necessario cbe 
fosse praticato uno sportello per l' introdnzione e 
V ettrazione délie materie solide e per V esecuzione 
degli ammostametiti a freddo ; oppnre mediante un 
eoperchio amovibile da applicarsi çogli stessi niec<» 
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canismi prescritti per simili copercbi ne' tioi <klla 
grande fdbbricaiiooe ; od in terzo luogo per mezso 
di un a lutazione estemporanea. Una lunga espê- 
rienza mi ha dimostrato ch« questo modo ultimo 
di cLiudimento, premessi eome ho sopra indioalo 
gli opportun! ammostamenti , corrisponde ottinM^ 
mente in concorio dt uve mediocremente colorate 
col risultameuto di tin vino sotto ogni rapporto 
pregevole per coloromenlo. Dacchè danqoe la mas» 
n riscalda lasciasi in qaiete onde sospinga le ma- 
terie destinate a comporre il cappeUo; tosto dopo 
di die si appiana il cappello istesso e si sovrap* 
pone ad immedialo contatto unô strato di ges^po 
fresco impastato sollecitamente cor acqua , a corro* 
borare il quale, per ridurlo alla spesse^za delle do» 
ghe e piîi, ^i vanno sovraimponendo altri sirati a 
brevi intervalli fincbè veggasi cbe più non trapela 
umidità superioi*mente e cbe l'a parete gessosa con- 
serva costante la sua figura seuza screpolatare od 
alterazioni di altro génère. 

Introdotte cosi e rinchiuse le materie prime in 
questi recipienti nuUa più devesi operare loro din- 
torno se non esplorare di lempo in tempo per la 
strada délia caniiella a quale grado di maturità 
trovinsi arnvati i vini M* oggetto di ddiberare 
eon cbgnizione relaiivamente al momento in xuî 
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praticai^e la svînattira dietro le norme cbe ho 
superiormente îndicate, combinate col desîderio e 
•oL bîflogno di cbi fabbrîca. Ne'tinî, attesa la pre- 
ÈOùtSi délie sôstanze solide e deî graspi in ispecie, 
plii âollecito e quifuli più brève riésce il corso 
délia fer jnentasfone comparativamente a quanto 
aTvîene entro le bdtti <>ve |ion vi banno se non 
908tai3ise liquide. Dalli quindici alli venti gionii 
dopo la pîgiattira délie uve iocmnincia il oeriodo 
eotro cuî puà eseguirsi la syinatura , e si protrae 
anche a più mest e fî»o al ritorno délia seguente 
primaTera per que* vini la cuî fabbricazione ba 
liiogo tae'tiDÎ :.. ogni fabbricatore ba quindi agio di 
scegliere quel punto cbe gîudica più opportuno 
alla svinatura: ponga perè mente a non isvinare 
giammai se non a liquore perfettamente limpido 
quando voglia porlare imraediatamente dal tino o 
dalla boite qoesti suoi vtfri entro le bottiglie, per- 
che in diverse caso il deposito feccioso, cbe ne* 
cessariamente dovranno jiasciare entro questi reci- 
pienti di conservazione 5 rimescolandosi al vinopel 
gorgogliare prodoUo dalla asione del versamento 
Ae* biccfaieriy glieli detarperà e farà assai decadere 
a merito, princtpalmenfe presse que' cotali cbe 
itimandosi scîenti di tutto, non cottoscono poî le 
ttre origini nemmeno di que' lenomeoi più nata« 
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rali che ormai sono oote anche agU tiomini piil" 
volgari ^ ed attribuiscono percio Con preteosioae a 
Marte queilo che è opéra di Veoere. Chi poi a 
fine di evitare ogni , inconvenieote di simil falla 
Yorrà deporre i «uoi vini ad jUchiarirsi definitîvn* 
mente eotrp le botti per poi ridurli aile bottiglie» 
çonsegutrà l^ensl Teffetto braraalo, ma troverà die 
i suoi vini nel duplice trapasso avranno 8offet*ta 
una minoratioiie di parti gasose > aleooliche e fi*a« 
granti compatibile appeiia nei vinî uaturalmente 
generofti. Non parlo in telauone aï viaî di lus«a 
lonibardi délia operauooe ddla chiarificaûooe » e 
incno poi di quella délia solforalura. Queste due 
manipolaxionî cbe le naiioni trasraattenti i lora 
vini iu esteri lontani paesi consideranQ necessarîe 
ai piii o meao liuighi viaggi cui debbono esporli, 
^no perè per confemoue délie nasîoat medesime 
una causa di afEevoliaaento de^ vini iatessi , ai 
quali percip troyaçsi cosiréite di aggiungere del- 
l!alcoole arti&îale^ che c^aox've beau ad avva- 
lorarli e dispoili a luttga durata» ma die non 
laacia di jrenderli al tf^mpp stesso insalubri e trop{^o 
indibrioAti Con riserta perlanto di applicarè ai 
nQ$tri iiw. di 1u5m> qp^te praticbe in uso pi^esso 
le. altre «am*! anoTtcU)& anche i vini lombardî 
aaityioo. a far partedel nottro €Oinn»ercio di espor* 



^ êutionCf délie quali pratiche ho datî gli opportun! 
preeelU superiot-mente , D«i ooiitînueremo per ora 
a aou assoggetiar loro questi nostri Vini , i quali 
altronde è diinostrato che ottimamente si conser^ 
vano a molti e molli anni iodipendentemente da 
quelle. 

Smbîovm il. 

Vini di lus9Q délia seconda specie. 

A questa seconda spçcie appartengono que^vini 
elle si traggono dalle nve appassite. In più modi 
M ottiene T appassimeuto delle uvé, le quali deb«. 
bonsi e scegUere e ooglieçe colle oorme loVrapre* 
tcritte» cioè tenendole lunga petza esposte ai raggi 
iolari) o soitoponeudde ad alta actîficiale tempe^ 
ratura in appositi locali» quali coasiderai*e si po* 
trebbet^o le bîgattiere alla Dattdoh o simili, mu* 
niti di stufe, di cammînî ec. ; oppiire ricoverandole 
entro staoae volte possibilmente al sud deponendole 
•opra graticci o steudendole sul parimento 5 in ma* 
niera cbe daseun grappolo avviciai, ma non tocdii 
gran fatto i suoi compagni ; ovverosîa appendendole 
alla impalcatura delle mede&ime , ove , lasciate per 
«leuni di esposte alla naturale veotilaftîone, si rincbiu*. 



dano poscta allo appârire dei sfigiii di appassimento 
del graspo, ed ivi si ]atcîno stanzîare per pîti 
mesi difese soltanto dalla rosdefica influença dMla 
congelazione. Sebbene tutti qocsti modi conducano 
io apparenza egualni«nte k uve allo appassimento, 
havvî pero grande differenxa fra gli efFettî det 
prinii e quelli delP uitimo. I due peinai portauo 
tl sugo deile uve a coAdensamento per rapida eva- 
porazione del principio acquoso, pressochè imoiu* 
iati lasciando l'acido malico ed il principio suc- 
clieroso : 1* uitimo invece nel tempo che lastra 
leuta mente svaporare V acqna eccedente permette 
die il tempo ed una moderata temperatura intro- 
ducano negli acim qaella lenta fermentazione daglî 
onologi detta zuccherosa y per mezso délia quale 
Pacido malico scomponendosi accresce la massa 
del principio zucclieriuo coi abbandona raolta 
parte de* «loi démenti. Non è se non dopo tra- 
«corsi quattro mesi die le uve cosi trattate pot- 
ton o considéra rsi Vinificabili. 

Assai numérote risultàno pure le yarietà di 
questa seconda specie dt vini le quali traggono 
origine e dalle varie specie délie uve separata* 
mente o promiscuamente impiegate e dalle diverse 
proporzioni fra loro ^ e dal terreno , cUma ed espo« 
tisione, ^ dal processo di appassimento e dâi 
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grado più o meno intenSo del iiie<}esîiiio. Arroge 
al numéro délie surriferîte varietà anche la ciroo* 
stânza a ttilti ootissîma del dîverso grado di ap- 
passimento e dt couservaEÎone, che non solo nelia 
stessa spede di uva , ma ben' aaco in un solo 
grappolo, ed in tuUi i grappoli individualmenta 
SI riseontra. Presa qnesta causa isolatamenté ^ esia 
sola è capace di produrre tre distintissime va- 
rietà di vino e tutta ^ualmenie preszabili pe* 
particolaii attribuli y oioè queUa cbe producesi 
dagli acini più ben conservât! y epperdo più 
nmtdi e più gonfi; quella che risulta dalla se- 
parazione di quelli più appassiti e più poveri per- 
cto di umore aoquo$o; e per ultimo quella cbe 
spremesi dagti adni ammuCfati, fermentati ed in 
qualsivogltfi altra* guisa apparentement^ guasti é 
degeneratî. Quest* ultima varietà , questo mistero 
délia vinificazione a poclu enologi noto, e cbe tutti 
egualmeute tadono sulla tema di screditare V arta 
ioro presso la pubblica pregiudicata opinione, io 
non esito a disvelare ; potendo assicurare i miei 
leggitori che in quesio come in tanti altri argo* 
menti la prevenauone è fallace, perché nel fatto i 
viui che si ritraggono dalle uve che denominiamo 
gHastC) putride, marce sono forse i più prelibafi 
per uno spéciale profumo, cbe nuUa avendo cht 
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(are col putriâume » col mardume e coU' odore 
dî ammuffatO) avvicina pîii d'ogni altro le ini« 
gliori e pîii beii pagate estere produziooi di qaesto 
geuere. Una quarta varietà si ottieoe dalle uve 
appasfite in génère, pigiandocioè sitnultaneamente 
gli aclni come scipra indicati dovei*st usare divisî, 
ed altre varietà ancora «i otterrebbero variando 
le proportioni di questi e di qucUî da impiegarsi 
uniti. 

11 parmeoie Pieiro Poldi pubbticà auI finire def 
1&25 un SQO Meiodo per fore il vino detto Dia^ 
voUtio col BerzeiminOy il quale altro non è te 
non il vioo délia quarta varietà clie ho sopra in* 
dicata. TrascrivQ qui con plaoere Y aoceiinato di 
lui metodo pubbiicato nel formato di un diploma 
d'universîtà di Studi, perché cootiene molti par<* 
Ucolarr sut quali oonverrà di entrare dappoi ta 
qualche dilucidaasîone» 

)> Per prima regola fondamentale raccoglî Tuve 
>f tuature in giorno sereno ed asciutto. Riempine 
9> i corbelli ( i panieri alla lombarda ) iu modo 
n che r uva non solTra la piîi piccola ofTesa, uè 
)) si ammacdii, pel che le riporrai bellamente e 
>l in poca quantità; trasportarla senza scosse in 
}) caméra cbiusa a vetri od altro , perché , addos-» 
f$ «ata grappi a grappi sul nudo terreno ( il che 



Dit viwd a53 

^ giudîco mîgliore ) o su cannioci , o pendola dalle 
ti sofHtte, appassisca in temperatura equabile, fl 
^ cbe ottiensi alla fine dell'anno. Ridotta cosi in 
n parte zuccberina , n* bai l'eletto suco cbe otter* 
n rai sgranandola per gettare il racemo ( inteûdi 
M il graspo ), cbe è corpo mofrto legnoso. Pigid 
ff clb fatto e sfringi dolcemeiite attraverso a uii 
59 saccbetto di tela forte da cucina il lîquore soave 
^9 e gratissimo , die riporraî nelle bocce ( le ca« 
t9 paci dameggîane ) avvertendo di lasciare il collo 
59 del vase libero , percbè facendosi il vino lenta- 
19 mente , non versi ; le coprirai con carta forte , 
99 forata a buccberelli per evitare la polve, gli 
99 insetti e tiitl* altro cbe insudici. Cosi cbîuse 
99 n' bai di più , lasciar sVentare l'eccesso deN 
99 r acido carbonîco , di eui abbonda nelP atto 
59 délia vîtiificazione. Si disse sti'ingi dolcemente 
99 per iropedire ai semi di cacciar 1' olio cbe dà 
99 il nauseoso e lo stiptico al vino; il cbe deve 
99 evilaî'si ad ognî patto per quegli die deve esser 
99 1* ottimo. Qudie dameggiane resteranno in luogo 
99 piuttosto caldo cbe no , fino al decimo mese 
99 deir anno snccessivo alla -vendemniia , vale a 
99 dire nell' ottobre ; ed in allora n* bai il vino 
99 Diavoleito bello e fatto in mirabil maniera , di 
99 cuî dirassi fra brève. Gome agevolinente si coin- 
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» preode , il feccJume tiene al fondo per un qnar- 
» to , per cui nello svlnare ( e tienlo per eapo 
I» principale ) usa la pîù gran dtligenza nell* ado* 
ip prare la troiuba aspirante, perché non annu- 
>9 voli; che ne! caso opposito, dovresti chiarifi- 
y carlo oon metodi cbe più o meno alteratio quel 

V ioave e fragrante abboccato che cerchi ottenere 
M pel priaio. Le boccie di Fraucia , per lunga 
9 mia espei'ienza , sono le otlime per contenere 
i> questo buou Diavoletio ^ turate a gran foi*za, 
yy suggellate a niastice, coU' indice delFanno, e 
f9 sepolte in caméra scevra dal sole, per scausare 
>9 la tenta azione délia luçe su la parte colorante 

V del vino. L'arena sarà il letta principale délie 
M boccie giacenti per lo lungo : e tieni cia per 
9 buona prova. %> 

)9 Eccoti quîndi dopo tre gran tratti formato 
» V amabile Diavoletlo y che gode eminenti carat> 
M terisiiche che lo distinguono. IN* hai dapprima 
M nello sturare le boccie un soayissimo odor dl 
VI viola che ti bea le narl y e spande quella grata 
>i fragi^anza cbe invita il gusto ad appetire. Per 
>9 seconde, e qui sta il buono^ nello ingollarlo tu 
» provi un gusto soave, delizioso e potente che 
97 l' iuooda di forte scossa lo âtoinaco , riscaldan- 
9> duli, e facendcti cou rapida e pronlissinia dif- 
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99 fnsioûe titfllare tutto rinterno m mocio beato cbs 
99 ti dà V estasi , ne ti lascia più clie desiderare ; 
yy avverandosi cosi il detto di que' nostri cbe scris» 
>9 sero çssere il vino buono letizia rera de'cuori* 
n Per ulUmo , non f u giainmai cbe questo Yino 
yy inacidisse o preiidesse il più piccolo vîaio; ch« 
y> dim\ il tempo lo raddoppia di forza, e gli ac- 
99 cresce bontà. 99 

99 Ob ! veramente divino DUivoJeiio , degno di 
99 Ipde senza eguale! Salve tu o dlspecMatoft di 
99 cara gtoia^ delizia de* geniali conviti , e solo 
99 atto a fai:ci scordare le basse cure del raondo. n 

99 llalia y Ilalia , tripadia tu regina di gran 
99 béni: tu sei ricca a dovizia di trecento varietà 
99 di viti cbe ti lasciano padrona per garcggiart 
99 coi vlni d' oltramonti. Scuoti la lunga inerzia 
99 cbe ti iudonna; ci fa beati non d*uno, ma di 
99 più viui cbe sianô , al pari del Diavolelio , gli 
99 incomparabili 99. 

Il Poldi non paila quivi cbe di una sola qua- 
lità prodotta dallo impiego di un uniça specie dt 
uve appassite il Berzemino , senza fare veruna 
dbtinzione di acini più o meno riccbi di umore» 
saui o guasti ec. riferisce soltauto alla fabbrica- 
xione di piccole quanlità , percbè per tutti utensili 
1 icorda I< sole f^opaci da.iiigiane , ed iguoi*a o noii 
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troUe api^icare a quetta particolare fabbricazione 
il nuovo metodo de' vasi chrasî. In ana nota per& 
ehe ba posta îd caice ba prom€S90 dî pubUicare le 
sae idée relativamente alla maniera di mariiare 
le uve per aTernie i vari gradi del vino prellbato, 
alla via economica di farlo in grande, ed a dî- 
versi alttû oggetli clie a questa produzione si rt- 
feriscono. A me non oonsta fin' ora cb* esso abbîa 
tenuta parola ; e per quanto pu& giudicarsi intorno 
il surirportato ds lai metodo > cbe davvero non ci 
présenta oose nuove > dtr& cbe con esso si fabbrica 
bensi un vino grade vole al palato , ma cbe non 
porta seco tutti que' gradi d* alcoole e di aroma 
cbe necessari gli sono per entrare nel rango dei 
vini veramente geneiosi e prelibati, e per assieu* 
rarlo di lungbissima vita. 

Da molli anni io mi vado occopando di questa 
preparazione , e dal punto in cui bo introdotto 
ancbe in essa il nuovo metodo , applîcando cioè 
per coccbiuroe aile botti nelle qnali depongo il 
mosto la valvola del Ferriy ed obbligando cosj la 
fermentazione a compiersi senza concorso dell'aria 
atmoiiferica e con imprigionamento del gas acido 
carbonico e dei principii spiritoso ed aromatico , 
ottengo de' vini, coi quai i i fabbricati a tutto vento 
non po^sono sostenere lu coucorronza. 
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Generalmente' i fobbrioatori di questo ^eneFe dt 
TÎni, siccome ancbe il sullodato Poldi mano di 
pigiare Iç l<Mro uve dopo tre soli mesi di ca^re^ 
lo cbe arriva al finire deU'annO) ossia all'incirca 
pel s. NaUde, dal cha trassero essi vini nelle piii 
parti la denominazione di Sami. La proTÎticia 
Bresdana è forse la più feraoe di questo liquore 
die d' ordinario si fabbrica e si conserva in sof- 
fitta> e non puô negarsi cbe se ne bevano cola 
délie ccceUenti qualità. Ma questa précoce pîgia- 
tura , cbe convîene a cbi brama ottenere maggiore 
quantità di mosto, pregîudica aller migliore riu* 
scita del vino « attesocbè le ave pel terminare del- 
y anno non sono abbastanza perfezionate, ed banno 
per questo effetto bisogno di un tempo assai piii 
lungo. Ho potuto colla mia prntica stabilire cbe 
sei mesi sono necessari percbè le uve compiano 
quella fermentazione di cui feci più sopra men« 
zione , e cbe questo termine è il vero punto pei: 
eflFettuarne la pigiatara con certezza di buon ri* 
sultamento , sebbene non ignori cbe qualclie mo« 

■y 

bilità si puo pure ad esso concedere a norma della 
na^ura délie stagloni cbe banno dominata la for* 
inazione e la maturaziooe de' grappoli. 

La pigiatura deve eseguirsi colla massima esat« 
tezza , sia cbe operisi in grande oppure in piccoio^ 

Del Fino. 17 
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< dc?e farsi in due tempi colla distanza alflDeiK> 
di un giorno dairuoa volta ail* altra. La prima 
pigiatura pu6 denominarst preparatoria y « per 
qtiesta cenvicne si impiégbino le manî od i piedi 
dell^uonio e sempre appUcatt lopra piccole quan-^ 
lità onde powa riuscîre perfetla. Questa prima ope» 
rasione spreme il sugo piti fluide da^ acini mena 
appaasiti , e mette», per lacerazione del fiocine ^ alla 
scoperto ed a oontatto del sugo tstesso il globo in- 
terno di quelli più avvizzîti ed a mezzo disseccati ^ 
A quale è un aggregato di glutiœ condensato che 
vavvolge il ppiacipio Miccberino sokdificato per 
crislallizcaaione più cf meuo perfetla , che percià 
aello spa^io di tempo frapposto atte due pigiature 
•i scioglie iu esso sugo e lo rende più denso e 
più dolce*. La seconda pigiatura è una ripetizioiie- 
iklla prima y ma più bi^eve , e dirette più a eon«» 
fricare e spappolare le parti solide di quelio sia a 
puramente pi^emerle. Fatto câo, se piccola è la 
quaotilà ^ se ne puo spi^emere il mosto attraversa 
di una lela di lino coUa sola £6raa di due uoml«^ 
ni V se è grande > convielie servirsi deHo stixltoia 
cornu ne senaa timoré cka dai^ vinaccioli sorta omoâ^e 
ttlcunû' dL nocumenld aL mosto ^ peccbè a spt^mere 
da essk il poca <^ia che- conieagpna noa ha^i Lk 
j^resaitonfi. degli oi:UaiaLi mÂLL slicttok da. wio ^^ 
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Unto pRi cbe essi vinacciolt nel Dostro caso tro- 
vanst avviluppati entro ta massa de' fiocini che 
quai corpo molle impedisce gli effelti massimi 
délia pressîone. Cos^ pure iiessuu daiino dériva 

■ 

dalla presenza de^ graspi , se non è il furto di poca 
parte acquosa, per lo che a chi fabbrica questi 
Tioi senza separazioni di acini torna pure inutile 
Toperazione prearabula délia sgranellatura. Alla 
qu'antltà del mosto ottenuto si adatta il vaso di 
fermehtazione , e quindi a ta^uso si destinano o 
damigiane o bolticellé od aoclie botti. Quelli che 
TOglibno ottenere un vino dolce interrompono di 
tempo in tempo la fermentazione col travaso, sot- 
traendo ogni vol ta le fecce : prendono qucsta di- 
rezione tutti coloro che ferroeutano a vasi aperti; 
quelli allo incontro ehe li mantengono chiusi li 
lasciano anche intatti infino a tanto, che esploran* 
doli, vedasene il liquore uscire perfettaroentc vinoso 
c limpido y lo che non suole giammai avvenire se 
non nel periodo almeno di sei me&i, cioè oltre 
tulta la calda stagione , per chi conserva la massa 
fermentante in temperatura da 20 a 2$ gradi; e 
Bon prima certamente di un aono pei* chi la man- 
^ene dalli i4 ^Ui 20. 

Quando sifFatti vini , qualuuque sia il metodo 
dcguiio ucl fabbricarii ^ ^unti sono alla peifetU 
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maturità, e trOTassi darvero limpidi alla pro?» 
dcl biccbiere $o?rapposto alla fiamma di una can- 
dela, è gîunto il momento di farli passare nello 
hottiglie, luelle quali si perfezionano seroprepiù 
percorrendo cogli anni la leota insensibile fermen- 
tazione , e protraggono la loro vita alla piu arao* 
zata età. 

Usano alcunî di esporre ai raggi del sde in 

vasi di vetro il mosto spremuto nei modl sovraio- 

dicati y e meglio se filtrato a carta o passato alla 

cosi deMa manica di Ippocrate , e di lasciarvelo 

per più mesi non ricoverandolo la notte. L'alterna 

applicazione e sottrazione del calore eccita in lui 

una ferraentazione più animata^ clie e piu solle- 

citamente e più completamente porta a scoraposi- 

zioue i di lui principii elemeutari , e quindi mag- 

giore squisitezza e perfezione arreca al ylno, ol- 

trechè ne promove più précoce la maturilà. Se i 

mosti filtrati si tengono invece a bassa temperatara ^ 

non si fanno vini se non col lungkissioio tempo y 

e rimangono sempre dolci , locliè per molti non 

è un pregio. Altri espongo^o del pari al sole i 

vini già conipleti ed îmbottigHati e li fanno più 

presto che altrimenti invecckiare. In générale i 

vini liquorosi debbono tenersi . almeno pei prlini 

anni csposti alla tcniperatura naurale délie slagloni 
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tetnperate e délia calda afBochè acquistioo prema- 
turamente Petà , dalla qaate sola rfportano il ricer- 
cato rafBnamentpf ma per^Jmigo processo quando 
si tengano in luogbi di bassa temperatura. In 
qoesti debbono loltanto rinchiudérsi , quando co- 
minciano a mosirare i caratteri distintivi dell* ap- 
parente invécchiamento. Questi vini fabbricati colle 
tiTe assai appassite non sôfiiono altronde meno- 
mamente nel grado di loro' coloramento per I' a- 
sdone scompônente délia luce, poichè ancbe pro- 
▼enienti da urc tutte nete non hanno maf se non 
una tinta sbiadata vergente al giallognolo ruggi- 
iioso, la quale riesce inalterabile. Non è cosi dei 
vini fabbricati colle u^e récent! o state soltanto 
esposte al sole per pocbi di, i quali portano seco 
molta doie di coloramento vegetabile blo. 

Vi banno délie particolarl qnalità di vini cosi 
detti di profuffla, qualî i moscati biancbi e rossi 
ed î ntalvatici , le quali e possono prepararsi coite 
Xiwe di recette raccolte , ticcome colle uve appas- 
site. Chi ama averii piîi profumati seguirà la pri- 
ma costumanza; e cbi preferisce al profumo la 
robustezza si attertà alla seconda. Avvertano pero 
i didiosi del profumo, cbe il di lui grado riesce 
(roj^^o ifitenso e quindi a molti ancbe spiacevole, 
quarora questé specie di ave siano impiegate da 
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sole y e che h qaiinS necessario F unire loro un 
terzo ed anche la meta di buone uve ordinarie 
onde portarli a quel grado per cuî. fiaao prege- 
yoli : ayyertano altronde die i midvatici ed î mo- 
•cati bianchi si fermentino senza parti solide per 
arerli piii pallidi e più dilieati. 

Nulla dkx) del Vermuth o di altrî vîni artifi- 
cialmente preparati oon a^ienso, con fiori di sam« 
buco , con semé di coriandolo o con altre quai- 
siansi droghe, e cost di quelli cbe si ottengono col 
sugo di»altr! fnitti , quali i melaranci ^ i lamponi , 
le viiciole ed altri , poicbè apparlenendo qnesti ai 
vîni medicati ^o medicamentosi ed ai liquori, noa 
possono, «d almeno in senso mio, non debbono tro- 
yar luogo in un trattato obe dîrettamente riguarda 
la fabbricazione de* vîni aaturali dke «i pnoduooao 
dal solo frutto délie yiti. 

Colla sansa detle uve appasite > dira per ultlm* 
$i oltîene un* altra specie di vino non immerita- 
meute da classarsi fra quellî di lusso. Questi fio« 
cini reduci dalla pressione contengono ancora tnoke 
parti zuccberose» délie qucdi se ne tira buOQ par* 
4ito roesceudo loro del generoso viiio ordinarîo in 
quantità pari al mosto che hanna rendqto^ spap« 
polandoli dappi ima bene e stroffinandoU colle mani 
onde andie quelle cristallizzafie e rimaste bel Iqtq 



inlerno possano sciogliersi. Si passa in seguito la 
massa entro una boUe di cap'acità analoga nella 
«juale dopo-alcune ore di riposo si va ammostan- 
do, e questa operaziooe si ripete le dieci ed anche 
piu volte. Cliiusa in aliora la botte si lascia cbé 
la fermentasioDe' vîikbsa si stabilises » loochè. a nor* 
ma délia temperatuiTi avviene piik .presto o pHi 
iardi, e quaodo il liquore^ die dapprima era assai 
dolce, ritorna tHl un sapore manifestamente vînoao, 
•i 80tti*ae raccoglieiidold ia altro recipiehte dal 
quale, deposte cbe abbia totalmente le fecœ^ ti'fm 
passare nelle bottiglie. A qaeato vino, «enjùi în^ 
postara dl denominazîoni straniere o miaftidie, io 
bo imposto il nôme di dàppio, percbd^subisce îa 
fatio due prboessi di toinukuosa fermeotaaiooe , il 
primo cioè ttella fabbricasioBe ordinaria , il secondo 
€<icitato^alli fiodni aggregati. Quetto vtao rievof 
al mio palatb piîî assat rèbuftto cbe non è qnelio 
délie uve appaisite e ae ba altronde tatto il pre^ 
fCigio a&'odore ed al sapore; si ottieae in molto 
piu brève periodo di tempo , e del pari, in piii 
hrere spaxio acqaîsta î caratteri di pro?etto. 
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Boitiglie. 

' I ¥ioi^ dt lusso, gènaraliaeDte parlando^ si rîa- 
diiudoao entra van di Tetro y n%* qaali sabiscooo 
per lo più la lerita fermentaxtone e durano a lun* 
^ età. Tali vasi die si hanno dî varia cap«icità 
al dîstinguono col nome di Dtmiigiane e di Baiti* 
^i)e : Damigiane. si dieono alloraqaando la loro 
capacftà* supera le due libl»re metrîche : di qaesie 
alcune arrivaao a cinqiianta e piii libbre. Botti- 
glie sono dbnomîfiate dalla capadtà délie due lib* 
bre metriche in' git». U vetro idal qiiale sono com- 
poste non è bianco siocome aU'*ordinario , ma 
pvesènta an tolore capo die trat al castagno 
oéèuro tutt& sao particolare , pel q^iale sonosî mé* 
riftate !il diiJtiniivo famigtiare dî boiiiglie nere. TaK 
ntensili , già tempo ,■ provenivaoo ail* Italîa dalht 
Francia coi iiùà délia Champagne , délia Borgo* 
gne e.di jB^m^ux ; dalP IngUtlferr» colle prexioat 
Birre di quella rcgione; e dalle Canarie con quei 
sceltissîmi vini. Ora pcro il PiemoDte e la Lom* 
bardia banno fabbriche di qiiesti vasi vinari, che 
emulano le stranierc ; e questo prova a consola- 



zioDe degli Italiani cbe anche in qnesta bellà parte 
di mondo ri oonosce V arte di pi^ocreere vini di 
lusso merîtevoli di riguardî , per lo che la vetra- 
ria ha fatti anche essa qui?i qoe' progressi cui 
rayanianiento délie nasionali cognîzioni ha prestatu 
occanone. ■ .• ^ . 

0|pii regîone fabbi^ioatrice di bottiglie di rimfl 
génère ha loro data una*! ferma partioolare che ne 
attesta la provenienaa ; inutile o per lo maiio di 
pochissimo profitto riui»ciréU>e P andar qui descri^ 
vendo le diverse loro* figure, chè indiflèrente al 
totto esser ne dee la - forma qùando eorrispondé 
al bîsogno V effetto. Sono câratteri > éssonzîalt <fi 
una buoha bottiglia il peso m^ggrore^ s0tto nntt 
data massa ,'la levigatetssa €• ideideata délia super- 
ficie , la contimiità e I' uniformilà dell- impastô del 
▼etrb sebza bôUe d*aria interposta ^ e la poco dis- 
iimile spesseeza délie dilet pàret! nelle dlfferenti 
eue iiartï: il cbllo essere non de^ ttvolto lal*go in 
dia«aiétro,'pérfettamelite Cfrcôlare^ e couTÎenè dii 
pi*C6e»ti afl* ^terno una spede di atforciliamentô 
fîbroso: P imboccatura sia pîultosto stretta al prin* 
cipîo per dilatarsi nel progresso', e »ia armata di 
vn drcolodi veti^o cstei*tormente abbastaiîca groëso 
« largo. da assicurànie la robttstett^ contre la 
spînta del turaccioloy ^e a (onê, intrSdolto ed 
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tn^kdolilo dalla pressicme di appcisita liiaccliînay 
tenta ridarsi al prltaîero maggior yolame. 
. O nu0i€ si îflipiegliîno o gîà uiate si suppou* 
Hano le bottîgiîe , non deesi mai impiegai^le se 
fioo siano slate dapprilaa esattamente Urate. Le 
niiove, se fabbricate con fuoco dî carbone fèsstle* 
kaopuo taato pîîi t^isogop di ripolîtora onde to- 
gliei'e loro il fuiBO ed i- priocipii di qael carbone 
fbe la coiabustione ' ha sparsi d'intorno, e die 
assai pçegiudicher^bQro. al vino, quai' ora po(es« 
lero ne«eersî coo essp* la ogni caso l'use del 
ranuo o U^ciriodi ce^re introdotto tepido e la* 
IGÎatDvi per aloiine occ) e lo. succes^sivo sciaqua» 
inento rip#uto csn acqaa di pOiao basteranno a 
togliere qnalua^oe nnmondecaai sia. proeedeota 
dalla fbrnacç,'sia dérivante dai depositi. fecciosi 
âeà vtno precedeotensente èiansiato nelle bolliglie. 
I^el dobbio se.una.bottii^i^ niiova sia o non sia 
b^n^ Y^rifiMta potrassî: far aiso dell' àcido nitroM 
oppure del ^Ubroso dilnîti fd introdotli , . mettendo 
kl bpttîglia liât bagnp^maria per spin^tia fine alla 
b^liitidoe jsefioodo suggerisce Rozier. Se la vetri 
ficaiione è perfette, T acqua. délia boitiglîa non 
perd^rà di sna pellncidilà, e svi^Kirata non lascerà 
alcun sedinientoi se poi; nella bottiglia vi ha an^ 
pora d^ alcali o délia sdce non vetrificuta, cbe 
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la renderebbero iÇIiBttosa, qneste sostanze verranDo 
disciolte dagli aoc^nnati acîdi, e formeraiino uo 
$ale più o meno biance^ cbe ne sara .il crjterio 
distintivo. d'à cbe bo detto.în relaûone aile bot« 
ti$liej inteiulasi del pari per le damigiaoe. 

• * • • 

* 4 

TuracciolL , 

I taraccioli sono piccoli eoni di cortecda délia 
Querda Sovero { Qaercus Suber ) cbe apptidiia- 
mo con foi*za alla iaiboccatura délie boitiglie per 
chiuderle onde togliere al loro iot^rai, la comu- 
nicasione colla atmosfera, ed împedire cbe i vini 
in esse contenuti perdano per svapora^ione le so- 
Hante spiritose ed arofnaticbe, non cbe le parti 
gasose die aontftigona, U commercio marittinio fu 
ed è quello.cbe ci forniaœ i turacctolî : i lorocarair 
teri dislintivi sono la sosUnsa meg^o compatta di 
€ui oonstano , scerra possibibneotexlî porosità, icrt* 
polature od altre mancanse di contipuita; la figura 
ésattamente diindriçfi rçsa alqqaDto conica dalla 
dolce declinazione di ui)a deile estremilà ; la luQr 
gberaa alroeno di i^e difa ^trasverse. 

II Sovero è .Qi|,corpo moUet (|uindi pi^bevol^ « 
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facilmente comprîmibile, qaalitàche assai più sono 
manifeste allordiè par alcani istantî sia stata espo- 
sto al cdlve unido; egli è perft assai elaslico e 
tenta eon sForto di ridursi al primiero volame, 
▼oltacbè cessi la compressiiHie , o srapori la caldia 
umidità eoncorta a piegarlo. AfEnchè poi un tu- 
racciolo adempia bene le fiinxioni cai è destlnato 
è d* uopo sia di maj^îor diametro di quello rap- 
présent! il vnoto délia inboccatura délia bottîglia. 
Tutti questi dati elementari hanno dunque ins^ 
gnato a spingere entro le bottîglie i turaccioli per 
taetxo dl un martello di legno, se naturali ed a 
secco'f oppnre oomprimendoli previamente cdlla 
mascella dèl Dandùloy o ristaldàndoli cd calore 
umidb TÎnôSo per introdurli attorciglîandoli , e 
procurai-è coâ col favore di loro elasticità il per- 
fettQ éombadataaento {oro eoHa interna drcdiare 
Rareté déll* in(kh(»ccatûra e dél oollS déHe bbûiglîe ; 
mail'jirinio di questi me^i Iià 1* inconveniedte 
di Aiàndnre e( maie môlte 'bottiglie per jpôco cbe 
la rnano openatHce non sia rettà da inolta pratica 
e ' da gtahdê bwédutezza ; ed il secondo rompe e 
rôritia grande quantité di turaGcîôli, é non cl 
«ssicura troppô facilmehtie' <ifelh ^rfezione del 
chiudimento ilqualé va trop|>o spesse voite fallitû 
tm dan«o immaacabtle del vlitô: etitrambi poi 



questi meiodi hanno comane V incoavcniente di 
un lento pjrooedimçnto) per lo cbc^ se anche po-;. 
tessero oonsiderarai servibili ad un privalo^ cbe im-- 
bottigliando yino di lusso a $q1o uso di sua fami« 
gVa , jcbiude poche bottiglie ogni anno,'non lo 
safebhero del pari a chi invece, £acendone oom-* 
mercio,. si Croya nella nécessita di chiuderne entro 
poco spa^io di tempo anche a œigUaîa. Da questa 
Qsservazione di fatto nacque jl pensiero délia in- 
yenzione di qualcbe gieccajQÎsaio col quale eseguire 
soUecitamente F applics^ione de' turaccioli aile bot- 
tiglie , ed in brève varie macchî.ne si oUennera 
colle quali esattamente si isseguisice l* accennata 
iOperazione. 

Sèxiohx V. 

Uofchiiàe per iurare le boUigiie. 

Apparve la prima di queste macchine ideata dal 
Leonardi abile maccbinista idraulico di Milano. 
Consiste questa in una intelaiatura verticale dj 
legno cui è applicata una vite metallica cbe me* 
diante un manubrio si alza e si abbassa e serve 
a cacciare il turacciolo enti'O il collo délia sotto* 
posta bottiglia. Questa macchina pero onde agire 
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lia biiOgiio dbe f tcnraccioli siano stati previamente 

asidggettati alla fana premente dr un akro mec-^ 

canianio danoiaÎDato ganascia o mascelh del Dan* 

doli>j e siano alties) già avviati^ dalla mano del- 

ruorno* eoiro il coUo délia bottiglia: oitre di che 

la vile die non ka quivi un limite al suo sforzo,^ 

a^randosi pil^ éA doveve, preme sall*orlo délia 

bottiglia e la infrangiB. Questo bisogno di due mae- 

cbine per unà êola e semplicissima operazione, e 

lo sforao elle <}^aivi sî esercita suUa bottiglia fu» 

rono ben presto riconosciuti siccome gravi difulti 

délia invenaione ^ e vi fu cbi si appiico a correg- 

gerli colla proposisione di akra inacdiina cbe da 

sola eseguisce sirnukaneamente le due funeionir 

senxa che la botliglia si troTi esposta a detrimento* 

veruno, 

Fu questi il sîg. Luigi De Crisiofori nobUe- 
Milanese èspertissimo nella meccaiiicà teorica e 
pvatica,. che per essa'ottenne itpretnio d'industria^ 
nell^anno 1824 presso TI. R. Istituto di Scienase» 
Lettere ed- Arti di Milano. L' effigie di questa mac-^ 
china si ha nella fig. 39. Essa è formata da un* 
lelaio di leguo A applicato ad uo^ tavoto B: il 
telaio presta il centre di moto ia C ad. un lungo* 
Waccio di leva D il quale scorre frainmezzo di u» 
re^db vei*ticale E scco portando dn uuo fiao a ti^e- 
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€Ooi MlUi i qaaU abbassandosi entraho in ahi^eltaati 
coni inetallicî cavi^ in cui it ifttroducono previa* 
mente i turaceîoli Ueyemente unti cod cMo d^ulivo 
soprafifia Âl dissotto-appena de^ coni cavi ed alla 
distanta approssiroaliva daUa più ordinaria altezaa 
délie: bottiglie evvi ia F un piaoo ittobite dalPalta 
in basso e vtceversa .$v\ quate si appoggia là bol-» 
tiglia die deve rieevere il turaeciblo e si fa ascen** 
dere fioo ad appoggjare eontro Tuiia o Taltro dei 
suddescritti coni cavi ,. ove ne eststa più df imo a noi** 
Bia del diametro del pi-oprio collo , det c^uale coq(^ 
riceve perdô l'estrenûtà e forma eon esso una con* 
tinuazione dt cavità per entro la q^uale il Uiracciola 
è obbl igato* a scorrere dalia forsa applicata al bvaccio 
di leva i>. In <}uesta niacchîna il braccio di leva 
D fa le funaioni delta vile applicata a quella del 
Leonardi ^ i coni cavi sono sosiituits- alla ganasda^ 
di coi adempiona altresi assai meglio le fuosioni p. 
perché passando i turuecioli ttreUamente da essi 
Bel coUo délie botUgJie non vi ha reasione elasUca 
che dkniouisca IVcflelto del Ioih) operato impicco** 
lioiento^ i coni stessi poi fermameote impiantati 
Melti^aversoc G sosieiigot)0«in qualità di punto fisso^ 
luIU) l» s&rsa délia >leva 27 ^ e le bott%lie rice-^ 
mona il tttsaccîûla aeuxa senktrae* mcnooiameute fat 
piesâioaejt, e ^ukuUisenza il piit piccolo detrioacnla 
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KÔQ fil le non intûmo al co«to di. queiU macdû* 
na die caddero Le. osaervaaloai de! pubbiico il 
qoale altronde non lasclo di . ricônôsoeria siocome 
iogegûosa e soddisfacente alio scopo dell'arte. 

SuUa medesîpia teorica délia précédente «piaUto 
al coni cavi ed al pnnto fisao, ma varia nella 
polensa per ayere sostituita al braccio di leva un 
Mta di ferro dentata ingranata ad un pignone ie 
cui rivoluzioni sooo affidate ad un manubrio» 
comparve una terxà di queste macchine per opéra 
di certo Zetta abitante di Varese, la quale sod« 
disfece al pubbiico deslderio in merito al oosio, 
non ascendendo questa al piii che al terzo del 
preuo délia précédente. E questa delineata nella 
fig. 4o« E dessa pure consisiente in un telaio di 
legno nel oui traverso superiorè A è nascosto il 
pignone B die muove Pasta dentata C , la quale 
alla estremità inferiore porta il cono solido di le« 
gno JD , e lo 5ping#nd cono cavo metaiUco E il 
quale trovasi impiantato nel traverso F che fa da 
puuto fisso. Di questî conl ve ne hanno due di 
yario diametro , sostituendosi 1* uno ail' altro a 
norma del bisogna ^ è un circolo di legno mo- 
bile sopra due perni di ferro nel corpo dd piano 
iS*, il quale si lissa nella piantana l in quel punlo 
cbe iseglio occorre al bisogno in ragione délia 
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ak^cza délie botttglie, e se ne lîfnifa poscia l'in- 
cUnazione del pari a seconda del bisogno per mezzo ' 
dcl caneo L ciie entra in apposita fessura aperta 
nella piantaua M^ in modo taie cbe l*estremità 
del colle délia bottîglia àllorckè. ë posta soi cir- 
colo G possa arrivare a ricevere 1* estretnità infe- ' 
rtore del cono cavo e ad appoggîarsi contro il 
medesimo. Questa maccLîna eseguisce le sue fun- 
zioni con bastaute celeiûtà ed esattezza. 

Una quarta maccluna ôi questa natura ba egual- 
mente veduta la luce allô incirca tre anni ora 
souo per fatica dell'artista Cilelli di Milano: essa 
è pure concepîta sulla teorica délie precedenti, e 
quanto alla figura si approssima di piti a quella 
delio ZeUa, Essa è destinata a turare le bottiglie 
tenendole in mano: le di lei dimensionî sono per- 
cio piccole; il tutto ne è metallico; ed învece di 
un piano sul quale, corne nelle altre, far pog- 
giare le bottiglie , questa ba al di sotto del cono 
cavo metaltico due brancbe mobili le quali ab-> 
bracciano e si stj*ingono al oollo délia bottiglia 
appena al di sotto del piccolo orlo sporgente con- 
ti^o il quale fanno il contrasto cbe serve di punto 
fisso onde il turaccicdo pi*ogredisca sotto l'abbassa« 
mento delFasta dentata operato dal pignone come 
in quella dello Zeiia, V invenzione di questa mac- 

Del Fino. ' i8 
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cbinetta, se pare poA rnveitzione denominarst, ap- 
partieoe all^iogegoere architetto sig. Gaeiano Bel^ 
loti di Milana ed in (»arte anche a mcf, esseodo* 
sene ideato.e dçlîneato da noi il prima disegno 
cbe pal servi di guida airarteficer s&nibi*a perà 
cbe il forte prezaso cui ammonla^ e le poche co* 
niodità che offre il di lei use Y abUano già fatta 
dimenticare fiao. dal suo nascere, per cui oaunet^ 
ta di qui darne la figura. 
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ImhoUigliamenlo dé* Vim^ 

. Yartana assai le opii»ioQi intorno all'epoca piU 
cottveniente per far passare \ vini entt*o le bottt- 
gUe: pretendono i più ch^essî megljp perfesùoDiuo 
e si CDiuervîao». imbotUgKaii ne! pleniiiinio del 
marzo $u€ce$$ivo alla loro fabbricazione : questa 
espressiooe presa ta lettera noa ha più a giorni 
Bpstri bisogDo dr confutazione pt^easo gU- enologi 
di qualche saperez conviene dunqiie assumerla in. 
spirito ed interpretarla eooie il precetto che iuse*^ 
gna. ad iiuboUigliare m< quel punto di $tagione>. 
uel qiiak i vmi^ per eflO^o dctta leiopecaiuracke 
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▼à elevafndosi y sarebbero per rîprendere un nuovo 
movimento di fermentazione : altri sono indifTe- 
renti circa quesia piuttosto che quella época, ba- 
stando loro che il vino da imbottigliarsi prcsentî 
i caratteri délia maturità e del defecamento. Cbi 
brama pero di avère vini spumegglanti non osser- 
▼erà strettamente il primo dî questi canon! , sic- 
come ho già sopra indicato. 

Certo è die la prima e principale condizîone 
per avère de'belli vini da bottigHa, siano questi 
di lusso o no, consiste nel riporli in questi reci- 
pienti limpidi in niiodo che non portino seco ma- 
terie fecciose da entro deporvi ; poicbè, a parte an- 
che dai danni che daUa presenza di tali mater ie 
eterogenee loro possono derivare, elleno in occa* 
•ione di verMimento si soUevano, ed intorbidano 
almeno la meta del vino , a dispetto anche délia 
nassima dih'geiisi» di chi maneggia la bottiglia, e 
tolgono cosi il pregio primario di quaUivoglia buon 
vino da bottiglia, e principalmente se di lusso. 

In molti luogfai , come ho sopra riferito , si as- 
joggettano avanti P imbottigliamento i vini alla 
diiarificazione. Qtiesta operazione che fa moite 
parti di bene , non è perè esente da inconvenieuti : 
> vini di Lombardia perdono sotto la medesima una 
pon&ione <bl loro alcoole naluraie, jdî che Farte. 
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non è ancora giunta a poterli indennizzare , e dl<* 
ventano percio di minor pregio; altroude la pra- 
tlca costante mi ha comprovato che un viao , 
quaudo abbia ottenuto colla quiète ed in bassa 
temperatura il maximum di sua pellucidità, lo 
cbe si riscontra coUo speriinento di esporlo alla 
candela accesa, passa dal tino o dalla botte en- 
tro le bottiglie , ed ivi nqo lascia piîi veruua sorta 
di deposito, o ne lascia taie piccola quantité da 
non iiiquietarcene. 

La manualità dell' imbotligliamento consiste nei 
ricevere il vino in un imbuto , cbe lo raccoglie e 
fa disceudere euti*o le bottiglie. Gli imbuti comuni 
pei'6 ban no questo di difettoso che il loro tubo à 
troppo brève, e lascia .percio che il vino cadendo 
duir alto ni rompa e mouti in ispuma , lo cbe 
oltre al fargli perdere le parti gasose, lo miscbia 
coir atmosfera cbe gli ruba l'alcoole» e fa cbe 
una parte del vino stesso si disperda colla spu- 
ma cbe sormonta, senza che percio la bottiglia 
riesca piena quanto basta. Sai^à meglio pertanto 
cbe r imbuto abbiu il tubo di trasmissione lun- 
go poco meuo dell' altezza délia bottiglia onde 
il vino discenda in esso fin quasi sul fbndo dél- 
ia raedesima. 11 Leonardi sopraricordato voile 
pure ovviare precipuamente ail' inconveuiente del 



DEL TINO • 277 

âîspevdimento, e ad un altro cLe eLbe iocca- 
sione di osservare non infrequentc , quello cioè 
della difficile uscita deli*aria dalla bottiglia di 
mano in mano clie in essa entra il vino ^ c 
tento con do di facilitare e perfezionare i mezzi 
per eseguire siiTatta operazîone mediante l' invcn- 
zîone di un Imbuto coperto e composto , cbe ve- 
desi rappresentato dalla fig. ^i, Questo imbuto 
mantiene il vino difeso dal contatto delF aria at- 
mosferica , ricevendo in a V estremità di una can- 
nella ricurva o robinetto applicato al tino od alla 
botte; in b è rafTigurato T indice natante cbe av- 
visa allorcbè è piena la bottiglia ; c è la cbiavetta 
cbe si cbiude al cenno dell'indice natante ; d il tubo 
aUungato delP imbuto; sotto e e rappresentasi un 
piccolo tubo per duve esce Paria contenuta nella 
bottiglia , e questo tubo puô aU'occorrenza prestare 
un altro servigio, ed è cbe soflSandovi entro per 
I' estremità superiore f si fa montare tutto il vino 
entro V imbuto, e si pu6 cosi trasportarlo d'una 
in altra bottiglia senza cbe mai toccbi l'aria al- 
mosferica. Puo di cIo valersi nel caso in cui dopo 
di avère riempiuta una bottiglia si scoprisse in 
essa qualcbe difetto , od emergesse altro molivo 
cbe rendesse necessario il cangiarla. La parte del- 
r imbuto cbe entra nel collo dcUa bottiglia si puo 
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per meuo del riirolgiineiito A una vite akare ed 
abbassare: questo fa si die Fimbato possa appli- 
carsi a bottiglie di diffierente altesza» e che al- 
r evento di tra^aso d'una in altra bottiglîa si possa 
far pescare d tubo a quella distanza dal fonda 
per coi non si mettano in movimento , uè si estra^* 
gano le sottoposte feeee. 

Le bottigUe non devono riempirsî totaimente , 
ma soUanto fino a qud puuto che , applii^ato loro 
il turacdolo, àbbia a rimanere fra Festremità di 
questo e la superficie del vino uao spazio vooto 
di metr. o^oSo.Appena rîempiute eost le bottiglie « 
e seo^a frapporre la miDÎma dimora debboao loro 
appUcarsi i turaccioli dapprima bene esamînati e 
sceiti per escludere i merïo attî alP intento dî trat- 
tenere le sostanze gasose ed alcoolîcbe volatili , 
servendosi di uno dei surrîferîti meccanismi i qualî 
sono tutti dal più al mené egualmente valevolt. 

AUorchè i turraccidli siano stati ben applicati 
coir uso dclle macebine , procurando semprç che 
il diametra lora sia notevolmente maggîore di 
quello dël coUo deile bottiglie, è inutile il pen- 
sare al loro , mantenîmento in sito per opei'a dî 
una legatura qualunque , sia di funiceUa o di filo 
di ferro, pqicbè il combaciamento forzato colla 
supei*fîcie iiitei^na del collodella bottiglia^ al quale 
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^ «pDlo il turaccîoW dalla propria elaatidtà supera 

•ta potettgui espanâva dA f/às e qiiîndi b) mtmtieae m 

ioogo da se. Sicc^me paiÀ per qiianto oomprimMi il 

•toveno passaûdo entre il laipîiialeîo d^ cono meUd- 

lico délie macciiine, non è possfbile di gkiogere 

• a iQglfergU tulta îaiîtra Ja ,di lui porosità ; e sic- 

^ome a fronte dA Ibrealo «oasbaciamento di cui 

•«opra y aie une scabrezze a 4eficienae tanto nel tu- 

raedoioy «juanto nel collo deUa battiglia potreb- 

>bero dar lucgb a qualobe spiragUo capace dl pre- 

atare Hidta aBe materie aerifbiHui; cosi si crede 

Utossfiarto <ii îartonacare l' iiaboccatura délie bot« 

*tigHe, tosto dopo icbe «t è - loro applicato il ta« 

racGÎolo, con Mn «oastîce ebe sempFe pîti si op- 

-pODga agli efletti délia residua poi'oeità del turac- 

ciclo islesso ed aile eventuali mancanze di perfetto 

conabaciameuto. Moite rketie si banno per eom- 

-porre questo mastice, fi'a tutte le quali io do la 

'pi*rferet}«a c(lla «eguente «s Ad ana libbra di pece 

l^reca «i aggtunga un' oncia di résina terebfntina , 

-idivettantô di ceta giâlla, me^K* oacia di sego«, e 

4re denarî dî terra oerià : il miscuglio si espongà 

-êl ftiaco fincfaè sia ridotio liquefatto ed uniforme; 

poivia si levi e si lasci preodere col principio del 

mfireddamento un grado taie dî densità, per cuf^ 

ttumiersavi 1* estremi ta dejle bottâglie y ne resti loro 
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aderente nno strato abbastanza forte per ben co- 
prirla. Queslo màstice m^tre rîesce abbastaïua 
tenace , salta con facilita in pecsi ai oolpî dei 
inartelletto quando si présenta roccastone di stn- 
rare la bottiglia. 

Gompiuto rimbottigUameoto) a ciascuna b^ttt- 
glîa si applica un cartellino sul qoale è notalo 
r anno di fabbrîcatioae del vioo, e la di lui qua- 
lità affincbè non nasca confusione. Essi oartellini 
debbono attacca)*si fortemente aUe boitîglie.în mo- 
do , cbe tenute qaesleJn locaU umidi siécoofte sono 
ordinarùin^nte le éantine, non possano facilmenle 
stacçarsi. A questo eifetto io ho trôvata adattatis- 
siiua la vernice ordinaria di biacca niaeiaata con 
.un olio essiccante : Tunico inconvénient cbe pré- 
senta si è d'essere al^uanlo lenta nel prosciugai*e, 
Jp cbe non è pot nn difetto di importauza. Da 
;poco tempo coubsco di. ^roili cartellini elegante- 
. mente i'itagtia|i e ççpei^i alla parte .poslertore da 
^una intonacatura g<imK|Q^a.,' cbe alti;o non esige 
oltie il paldo e ï" un^ido délia lingua per isvilup- 
.pare nn$ foite pi^ti^n;^ ad&siva cbe ^i si aecerta 
résista otitimanïeitlte a^cbe ail' uinido. Se cià è ve- 
rOy çomç io suj^^^^^ mia non po$so per .aneo 
^p^r^are per o^Mai'pyOpria esperîenaa» non avaado 
çiji^ da pocUi i^<^M. incOiisinciato ad u^^ne^esâii 
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cartellfiii, peiT'Ia fadittà cou coi si eêegtiisce* hi 
losm applicfizkme r e • per la oelerità di prosciuga- 
mento del.mastioe l<»*o aderente 5 «ai^ebbeiH). pre« 
feribîH' a iqpal&oqiie i|hro de*inezzi conoscîatl. I 
. fratelli Ubieini «akografi In Mîlano ne posséggono 
in copia, cke vendono a discretissimo prcz2x>. 

«I TÎni vinchfQsi in. bottiglie sono qoelli pbe ar* 

-rivano alla più luiiga età, perché a|tesa la pièce- 

leraa inctividna de)la massa-, piik esîle, più lenta e 

•sensa perdita procède* ia essi l'insensibile fermenta* 

zkme. JNàsoe da ciji cbe se tosto imbottigtiati si espon- 

gonoqmsti vini a-basua temperatura, conservano pe^ 

>ltH)ga série di «n ni r;€aratteri deHa prima lorogio^ 

•ventix, e ri^scsno per de $tesso<înibevibi(i , percliè 

non:aoquîstftaô. se- non' tardi quel ' tèno placidô, 

,queUa morbideûa èquel non so obe di pastoso 

.cbe. dicesi veUâtiHUo^i che sono lé particolarità ge- 

neralmente pin stimate ne' vipi di qnesta specié. 

.Stfcodie Ja vita umanà non è dt molto lunga dn* 

rata, ed .à più oonveniente a mio avvîso é\ ope- 

^rane.iu modo cbe délie npstite faikbe^noi pu ré 

ablnanio a profiltarne e.non solamente gli eredî', 

ii.cui compiautb siocome il tripndio riusoire ci 

^debbttio indifferanti ; cosi è inib cbnsiglio cbe î 

vihi di lusso, e tanto'pib qnanto ptb sono d4 nSN 

4nra liqnorosa, si. lehgano per uno, dpe ed aacUe 



4re aani «ip^ti alla orcUiiai*ia teÉBpnnftiura 
^ferica ia ua ioccile fuori terra j «re pero ihmi aia 
.troppo vWa la luce; indi si ritiriao po: deporli 
iu ambieRte fi>eM30, n^ quale «arà poi arbknurk> 
<h» le b^lti^ §i «eppdlûcMi^ «dla sabUa o si 
lascipo ouda, 

. La posftura ^Mle lK>ttq^ie. ^. pure- un articolo 

.ftateres«liDte per Pienolojp. Ko» 'è lo stesso il ta- 

«erle oM^icalè o rîtte^.perebè pcor cpiaotè ai opdri 

jçon acatte^fea wm siama cisrii «mi jdèlla ermeta- 

jçUà di lapif Gjkiiidimeiito : dii lè ikkie ritte, ?aiie 

ue riUroy^ ,dopo podH nasi die pertaoa i San 

Alla superficie dél viao i i qildi ako^aie concîda- 

.rare si debhoso uoa produaione crîplogama^ îa- 

dicaoo cbe 1* esatasione de' vaporî elaatiei aenforaii 

înterot ba lasciato hio^ all?afîa atocuferica di 

{leneirare e di bvairîraeJa vagetaaioae. Diflbtlî i 

vini di quelle tioUiglie «egetaoti si riconoseodo ptti 

.d^oU di qoalli . dalk.allre. .lo nonne fao mai 

a*iniceiuiti di acetificati par qaeste causa. Hù gratide 

^ il datitto aei vini spuoièg^aiâl , i qiiab oèl oaso 

jtt difioorso peidoho qodla capacilà cbe li fa pr«aso 

alcuni esclustvamente pregevoU. Il mefj6t> pertanio 

è di teneire le bottiglie ooricate ed accateitate, 

4iella qucde disposiuone si b» ahresi il vaoïl^^io 

^1 far ne capke in deMrraûiiaUy spa^to nooiio mag* 
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gior numéro che nop altrimeoti. lo iioesta pratica 
• Fx'ancesi possooo esseve presi a maestri. 

SSZIOKM VII, 

Macchine per siurare le hotiiglie^ 

Qualunque stromeoto o meccanismo atto rirao- 
vere i turaccioli dalla imboccatura délie bottiglîe 
«i qualifica col nome di cava turaccioli, I piii co- 
muni consistono altri in un |;ros$o filo di acciaio 
ripiegato a spira e coUa efttremilà inferiore acuta, 
ed altri in un pezzo di vite mordente di ferrp che 
termina con punta parimenti acuta : entrambi sono 
împiantali in un manubrietto trasversale die serve 
ai loro rivolgimento onde penetrino nei turaccioli, 
non die alla applicazioQe suecessiva délia polensa 
di estrazione. Dopo molti anni. di uso di tali stro- 
menti semplicissimi si dovette osservarç die troppo 
facilmente dal loro împiego si comunîcano violente 
scosse aile bottiglie su di oui si opéra ^ le quali 
scosse ricadono a danno délia limpidità del vino, 
per poco cbe al dissotio di esso si trovi qualdie 
sedimento o feccioso o di semplice sostanza colo« 
rante abbandonata e precipitata anebe per solo 
effetto di vecchiezsa del vino stesso. Dériva per- 
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t^nto da questo fatto l'invencione dî un cavatu- 

racciolî composto, la quale ebbe culla In IngbîN 
terra , rîeovero forse il piîi prediletto alla meccanica. 
Presse dî noi qoesto stromento si contraddistingue 
col nome di Cavaiuraccioli a inacchina: II dî lui 
ritçatto. sta nella fig. 4^- ^ è nn manubrio di le- 
gno ad una estremità ternûnante convesso ood 
acuminatura nel centre onde servîre da martel- 
letto per rompere il mastice applicato aile bottî- 
glie, e pointante dalPaltra uno spazzolîno destrnato 
a ripulire Torlo délie bottiglie stesse dal mastice 
pesto : B è una vite di ferro , a spira triangolar«e 
fortemente salietite, e discendcnte da destra a sï' 
nîstra, cbe entra e si nasconde in €.' C h un ci« 
lindretto cavo di ottone, internamente lavorato a 
spira y siccome a spira rientrante e discendente da 
sinîstra a destra è lavorato esterior mente a fme 
di entrare e nascondersi entro 2>. D è un ci- 
lindro cavo alla estremità superiore interna lavo- 
rato a spira saliente onde ricevere il pezzo C^ e 
liscio per tntto il rimanente del ûorpo, pel centro 
'del quale passa la vite mordente £*, che sporge 
oltre di esso , e cbe termina in punta acuta. Si 
noti cbe onde questa maccbinetta faccia bene le 
sue funzioni è necessaria condizione cbe il passa 
della vite E sia eguale a qncllo dclla vite JB. 
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Per usare di questo cavaturaccioli composto n 
fanno dapprima entrare B in C e C la D , \o 
che fa che la vite E sporga al maximum fuori 
di D. In questo stato , premessa la rottura del 
mastice che copre rimboccatnra délia bottigli.3, e 
ripolitone T orlo coUo spazzolino , si applica la 
punta délia vite E al centro del turacciolo » e dato 
di piglio al mauubrio si fa che le rivolu^oni délia 
vite E peuetrino entro il turacciolo stesso infino a 
condurre l'estremilà F del roaggiore cilindro a 
fissarsi contro l' iipboccatura délia bottiglia. Tro« 
vàto cosi il puQto di appoggio ., si continuano sem" 
pre suUp stesso seoso le A'ivoluzionj del mauubrio 
^ 9 in forza délia quale cantinuaziûne , per il con* 
trosenso nel quale è tagliata la spira esterna del 
cilindretto C, si mette esso in movimepto di usjcita, 
e quindi seco trascinando la vite E éleva il turac» 
ciplo seuza .cagionare alla bottiglia la piu piccola 
scossa. 

In altro modo si possono sturare le bottiglie, 
senza cioè logliei'e loro di bocca . il turacciolo. Si 
è osservato cbe grande avviene il dîsperdimento 
g.asoso délie bpttiglie ;sotto 1* azione dello strumen- 
to^ dal cbe i vini spumeggianti yengono in parte 
a perdere di loro vivezza. Questa osservazione ba 
fatto perciô immaginare un modo per estrarre il 
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vino da una bottiglîa mercè l' introtluzione d! ud 
tubo o cannello pel centro del turacciolo. Il mec* 
canismo col quale si opéra la riferita estrazîone e 
rappi^esentato dalla fig. ^5 ^ B h un tubo d' ar» 
gento acuto e buccherato alla estremilà ^ col 
pezzo immcdiatamente superiore a vite mordente: 
la dt luf estremità B è fatta a vite, sulla quale 
si impianta il cilindro cavo di otfone C D in 
cui è applicato a eombaciamenlo l' altro cilin- 
dro pieno H /. Con questa tutlo che rappresenta 
una specie di cavaturaccioli comune si tiafora il 
turacciolo portando in bottiglia tutta la punta A, 
Ci6 fattOy si leva il cilindro C D e û versa it 
vino pel tubo A B^ entro il quale arriva pei per« 
tugi délia punta A o si su gge diretta mente da essxy 
per non permettere che si disperda atomo gasosa 
od altro quai un que. Se occorre di richiudere la 
bottiglia bon si ha che a riporre a suo luogo IS 
cilindro C D riempiuto dair altro H 1. Questa* 
macchinetta potrà fotse oon miglior seuno dedicarsi 
alla bibita delle acque gasosé. 

Avverta chiunque trovasi incaricato di versare* 
dallb bottigHe sturatc il vino ne* bicchieri , cbe* 
anche quesla semplicîssima operâzlone ha i suoî* 
particoku'i precetti y che riduconsi essennalinente % 
due y i quaii sono dxretti ad* inipedire ehe i deposki^ 
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cbe per a^yentura possooo ^ovarsî appiattatî al' 
loro fondo» siielevino a cbano délia limpidltà del 
vino: il primo di easi precetti consiste nel non 
ioclinare mat la bottigiia di più £ quello impor- 
tar possa la Iranquttla nscita del vino sensa gor-^ 
go^îametito ;^ il seconde, cbe nel passare la botti* 
glia da iino alKaltro btcehkre non si raddFivi se 
non per quel tanto cbe occorre a sospendere il 
getto, oenservatidola oe( resto possibihnente incii» 
nata. A questi precetlî altri àe ne potrebbero ag-^ 
giangere dal buon gusto de* bevitori £rai qnaU pri» 
nieggtare :qudilo potrebbe cbe il vino non si versi 
se non nd momènto preeiso dî iogollarlo ^ ma 
questi appartengono ad una provincia nella quale- 
Popinioiie ed il gusto prevaigono in diritto» 

Capo^ VI. 

» * 

' I vini appena sottratti dài tini non baono per: 
anco acquistata V intera loro perfesiane : essi con*- 
fengono in questo stato pib o meno di lievito di^« 
iciolto : a questa essi pervengono dapdl per mezzo< 
délia lenla- fevraentasûone cbe sabiscono entro le' 
boUt^^detla ins^nsibile, ^appunto* .peçcbè ppoee^e^ 
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sénza dar'e segrti tuanifesU ^ sua ^resenxa.. Affia^ 
chè una talé fénnentasione si màntenga ' entro i 
lùniti cbe le sono littturali è chè giovaoo ai vM^ 
d* uopo' è cbe i vinî istessî ti*bvidsl in bassa tem« 
peratura: T accrescimentb del calorico aélla atmo* 
sfera circofttante, od ancbe P alterna addisîone e 
sottratione di esso in locali a simil sorta di vi* 
cènde soggeitt animaao questo intestino niovimento 
e lo rendono .palese e sensibile fine per mezzo di 
segnali esteriori aile botti , quai' è la produzione 
di una materla fungosà, umida, levigatissima al 
t&Itto 9 di un colore roséo dtlavdto pei vini rossi y 
e bianca pei bianclii , cbe olesza manifestamaite 
d'aœto, e cbe sporge dalla esb^mità ^delle can- 
nelle , o serge dalla unione del coccbiame o suUe 
porosità del legno. L' accresciniento di questa fer- 
mentazione è pure avvei tito dallo istantanee stil- 
licidio cbe talvolta si manifesta da qualcbe parte 
délia botte, mentre pacbe ore prima nulla appa* 
riva di simile. JNel viuo estratto poi è patentissî- 
mo il maviivettto . pet* la coolinna ascesa délie bol- 
licine gasose cbe vanno svolgendasi e çbe si radu- 
naino alla di lui superficie solto forma di spuma 
ininutissima. 

'Per effetto di una legge universale cui vanno 
«oggetti i corpi privati di vitalità, la fermenta* 



iiooe ladttce nella loro essensa impc^rtantissima 
vmtaiûoBÎ e . tnaturaiioni : ne abbiama il più 
palroare eteaapiD nal. caa^nenta del motto in 
vincu Or bene : fpietla farmeotaaioDe^ quaCora fac-* 
dasi contûmare par ooacorso*. del calorico a dt al-^ 
ottiia parti Uavîtoae, caagta del pari la natura dék 
ràio» ed a taorma ddia quantité ddl^alcoole cha 
ÎB. eMo si tiM>va tù strascioa alla aoidttà oppora 
alla .ptrti*e5ceiisa. I viai riccki di parti alcooliche 
vergoBO. alla prioia terasioasioiie : alla seconda ar« 
rivano quelli die per viai intrinseci dalle nve, per 
cattira fabbrîcaBtona o par mal governo si tpo 
¥aao daboli e nancaéti di qiMtto salûtifero prin* 
eipia Gli effetti die qnette due terminasioni dell» 
fievmentaxione .predfioMK) nai vini diconsi degeoe-* 
vaaioni ooUfa(^untivo dBaoida^ e patrida-; ed iln» 
proptîaoQ^te si oonsidtanâno msAattie dçi vini sotto 
i nomi di aœtosità a>guasto, mentre non essendo 
suseettibili di werun rimedio, polr«bbero %ieglio 
caratterizsarsi ambedua slati di morte de'medesimi* 

SwBioirg il 

Aceiosûà. 

L'acetosità arriva naî vini per scoroposÎBÎone 
Mie parti alcooliche opeiata ilal; progresso iatenw 
Del Fi no 19 



peUivo dtUa fermentaxione diopo i termini ddht 
?inpsa» Grcdetleio akuot neœMarîo il eonoorvc» 
deiraria atmosferica.iKM» taolo per MtMare eso-- 
•teùeie Paoceniiata fermentaakme) quanto perdb^ 
•icc^aïc esaa coatie&e alcaae parti d» ossigesaca» 
il attribuMce ta formazione deglî acidi, si coas»» 
derè in générale sfccotae T efficiente esdusivo délia 
acetifioazione de* vini. St giunse fine a credere cha 
V aria ateoé£Brica sola senaa bisoga^ di spéciale 
fermenlD bastatse a volgere i vinî alla aeeix>siâ. 
Oietro questi prineipii fondamtwlab si slabili pressa 
gU. enologi il canone délia ai let eselusioBe dak 
oontatlo. de'' ^iai oade oppors» alla, loro- aoetiSea^ 
aione > e s> iomiaginavoaoi cptîndS praticbe e neo- 
4taAisBiil. di pii» specie per dare ci manteneve aUe 
boiti la colmatara y doa cke per travéuare i yitih 
al copertp per melsao di.Inkiy di sifoni». di maG-^ 
diine- aspiraoti e prementi ec^ ee^ 

Ttàtsméty delta fermentasione taamttuosa pel 
cangtamenlo dei «aosto ia lino lia riferito corne' 
dalle pi^ reeenii e awglia îstiiuîte^ osservazioni 
pi^incipaltnente del ItenenieriAo Bêcher e di alti't 
risutti la nessuna nécessita deHa preseuaa del^ 
V aria ad isvihipparla e sostenerta» ne para» possa 
^pugaai'e L* applieazione dello jlcsso prtocipiD alla 
fcrmentauoiir aeetiMB >. hk qaala nlm à se naa uq» 
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pmiradone ù ccmtînuazioiie délia Jermentazioiic 
Tmosa Istessa. Senza esclutiere pertanto che l'aria 
sotio dêtermittate cîrcostanze possa influire nella 
mutazioiie ciel ^rno ta acelo , la di lei azione perà 
non è a considerarsi pi inaarla , ina. tutjt' al più sic* 
came secondaria , in qualità cioè soltaDto , di ausi« 
liatFÎce ^d accélératrice di queil' intestino movt- 
meiilo';, ebe eccîtato dall* iotei^vento del calorico e 
Ibrs'aaco di un altro tnvisibtle agente* e di^uoa 
so$lanza lievitpsa tende a scompoiTe fi K^utdo nel 
qoale agtsce per produrre^ mercè di nucyve eom- 
Innaziooi , de*corpi già priiaa non esistentK Caa« 
fuHiaino i fattt, 

0^«ervo îa primo luogo che ri vino espostp ai- 
Paria anzîcbè.cattgtarsi in aceto va perdeodo per 
eraporazsane le parti me - mfglrori che sono le 
arofnatîehe e fe alcoolfche , e quindi si snerva e , 
tolte te precedenti initime combioazioni in cui si 
l*itrovavaoo dappi-iina i di lui elemcnti, si êtitor- 
bida , annerîsce e terfuin» col guastO; Il TÎno délie 
couchette ne è il ptà parlante esenrpîo, siccome 
lo sono del paai i fini amie fàbbricati e maie 
costoditi , che n^uoiono dt putresceuza , non di 
•cetoMtèr Gosi è pure ^el TÎno dejla l^lte in uso 
^uoticfiano délia famiglia quaodo tengasi dîfesa 
<kUa ittâueoxa del caiorico : in e^^^ ^ f^^^ i'in^ 
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tervento diîU* atilioftfera , e quotkllano IVaccreid* 
fliento délia dî lei massa oude rieinpire nella più 
gran parte quello spasio cbe è lasctato dal vîoo: 
per cio solo qud vino non cangiaû in aoeto, na 
soltanto perde pt'oporsioaalineilte di sua spirîtotità 
e robustfcizsa. 

Osservo aliresi cbe i vioi cooservati ia locali 
ia Gui la temperatora trovisi a) dissotto del grada 
10.^ del terfoometro Beomurîaao * e tante pîk 
quaoto più verso lo sero, noo eotraodo giammaft 
nella suddescritta fermentavioiie , non passano mai 
alla acetosità. Le grotte del)e rive del Lario e dd 
Verbano escavate nel raasso montuoso , e le loro 
botli di pietra confertoano nel più èsteso .osodo 
quanto asserisco, ^bene non si pooga cola grande 
cDira a madtenere colme. le botti; e taaAo è vero 
çbe i via! in esse ripo^ti nt>a soggiaciono a. fer«( 
mentazione, cbe ivi non mai si asso^ettano a 
trava». 

Osservo pure cbe i vlni privati di Uevito per 
meizo délia cbîarificaiione. o délia solforatora non 
sono più suscettibili di càngîarsi ia aoeto; e cbe 
r unique, al vino di una data qaantità di Uevito 
di birra o di quello. da pane , oppure di graspi 
ed anço di sermenti , maiitenendo k massa in luo> 
go piutlosto cdldo> lo fd in brève cangiare in aceto. 
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OSuèrvo ittoltfe the Y a^to maiitenuto alla tem-^' 
pflnMrâ dt soli gc. 3 o 3 si decompone e dîv<;nta 
ti6 flaido acquoso; skcoitte avviene quando si' 
ritenga alla temperatura di gr. > 26 o piii in co*^ 
mankazione coll' aria atmoHerica. Parmeniier per 
caasePfBte Pacetd' prescrive di tenerlô Hpafato'da' 
ogni lûflûenza <)etPai*tà m vasi ben tui'ati, net»' 
mai sœiiUy'ed in kiogo appena fresoo. * ' ' 

Oslfevyù m pifa che Taoetosita ne* vini non if 
É^lluppa dilrtfirte -1a< ^dtfà' slagiObe, itici semp^ 
m punti'déll^atind in icùri la temperatura sapeii^^ 
la média, e ne'qoali oltre alla azione del cido-' 
tlcOy h piti efficaee cke ncm allrimenii Pinfluenza* 
di quel pptndpie fgneo ' ché flnido elettrico YÎené 
denominaftè,' '^!e ^non Vo^lio con ci& asserire chè 
qaesto fluido possa da solo generare Tacetosità nei 
Tiiii ; ma le' $ucb(tâté ossefvazioni del sig. ab. Zan- 
ieieschi dimostrano l'influenza elettro- magnetica 
Hi molti fenomeni chimici* Oitre di che è poi opsa 
generaloiente^ coooieittta cbe la aopravvegnenza di 
UH temporale fa inacidipe e qoagliare il latte , il 
quai fenomeno ben pocô dî^ta da una vcra ace^ 
tificdzione(r); e ^âppiaino che fino dai più remoti 

(t) A proposito della îniiaenza della clettricttà nei fc- 
nomeni chimici , osMa nelle scompoi»izioni cui Tamio soggette 
nulte toitanze- cbe s^parten^ono agU itsi della tita ed alla 



tempi eonosceTMi chc i rini ptnMwiio il loro 
•tato di calma e mmaociavaiio dt wdgsrt ril« «oe* 
toiità per la preseosa di un lemponile, cîo due 
rifiuîrasi alla rapposta eoncentrasîone del calorico 
ne' «otterranei operata dallosteiso. ConniiBque rim«> 
perfezione ddl linguiiggîo lénta lo $tai(o dette 00- 
gnb&ioni de' nottri aotenati in niiertto aUa dettri* 
cita, di cui per dtro ancbe oggiA non ci trovia* 
■10 forie graQ coisa isIraHi y ii falto pi»r& è e «arà 
fempte verissimo, e cesk il rimedip propoclo e 
rammçDtato di sopra, o?e parlai del^ cQBserva* 
sîoue de' vini^ noa 9af^ mai diftprésa^t|ile m figni 
epoca. Goodotto da bea aUtî prîacqpu il succitato 
Parmtntier prescrive pure clae' li&asi dett* aria à 
quelle botU. œlle qaaii il vinp l^v^ta.Si itoti io- 

annainistrazione domettica , il beoemarito Farmacuta signer 
Bianchetti di Domdostola ci ia rijnarcare che il modo pi4 
éenipHc« per presenrare il brodo dalla corruzioDe e dalP agro 
ai è di tenerlbiii tiù luogo tcesea, ponendo aunu^erso al 
easo the lo eontune una moUettd'<&id'Un pe%%o éifirro tfAor 
Uinqucf p&thè suoceâendo un temtpcmk f là maUria' ekt- 
fnca promx^ente la âcompitmziQnt del bro4o n .fcoRfca sut 
firrOf ni ui produce akun accidente. Vedi paç. i34. e, i35. 
del BoUet. Tecnolog. aggiunto al fasc. XVllI. del Répertoria 
di AgricoU. prat ce, che «i pabblica a Toriao dal ftltrdico 
JUkco Jtagaztoni, 
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«dire che «on è raro il fiitto di rimnentre «Icone 
bottiglie à\ yîho caogiate in aceto tiekhene diîuse 
^lla ordBmiria ermelicità» e Mttsa che Pesistensa 
de'cosi detti fiori alla superficie del K^îdo ci 
lasci so^ettare che l' arkr aAmoderîea mai in esse 
data sirada per la poro4là delio sovero* 

n <»agiaiiieiito delP alcoole in aceto die si oN 
tàent cella lampada oéortfera dal sig. Batha in- 
^enlala solle tracée di «tfoella del Dpeheremet non 
è forsé per ii^tiere riferibile al solo caloriço. La 
^ratificauone vqpeto^minerale ebe présenta l'in- 
«ense deHo stoppino, del«f>latîno e del vetro, col- 
-F intervenlo di un forte calore e det vapore iranido 
cbe emaoa dalPacqua di colonia non potrabbe far 
partecipare alla produzioae del fenomeno una cor- 
reéle eletti*ica? La seienza nuUa ci permette di 
aszardare su tal prbposito; ma anche nna pretta 
esdusiva non avrèbbe forse lutto il jfbndanien to 
nelia medesima. I fattt enumeratî escludono diin- 
que r inflaenza unica o prîmâria délia atmosfera 
ndla acetificaaiooe de* vîni^ la qnale è pîuttoato 
rîferibîle alla seconda parte deHa fernentaztone 
vinosa , die riecdtata ed anîmata dal calorioo e 
dalla presenza di una lîevilosa sôstania sdo^ie il 
freno alla afBnità moléeolare fra le diverse parti 
ekmesilari che coslitoisconoi il vino é forma con 
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CMC deUe Bwvie œmbmazibiii. In ^pieite opéra* 
siooi il .ciJorko<kilaiitd si fa Bumifesta e la massa 
M rîseald» alaai fSk di quello ÛBporleaebbe Tequ i* 
librîo colla ttmpemtiifa atmosferka.^ gîung^idii 
ipesso % gr^ %6 ta aaebe a 2& 

lo tutfO'il. pmcediaMBtoddla viafficacione da^ 
Aiygipa osfrta 4al imorto^ fino latta éegeaeraskme 
acetofâ del <i^ind, «oeo ictapre gK stessi prineipii 
aarbaaiû iài^ogmQ asfigeoa » ob» 9ûÊJbo vaste pn> 
Bdraoat f^arviinaati^ e auindt variaoïeiile flKHlî& 
43itf fanoo perconrere al UqaklO' le diverse sot 
ftM: il icai'boiiîe peiÀ ^vra lalli prevsfe. £ que* 
•ti die îndate piK>poi*aî«m cdr idit>geiio forma lo 
tuecbero délia ave^ da esso diversamente aiadi* 
ficato per meiao déU» fei*Bieataaione. vâioea sor* 
(ano le* parti spîriloie de^ viai^ dette alcocdidiei 
geaeralaieitte «licoiiosekile iglie deUa decompori^ 
siofie deUo tuccheiD,' e madr» dell'^alcoole cfae 
Parle <sa estrarre dah vim per opéra deUa distU» 
kttiooe., a elle ooo è ae «ion aa prodotto dî easii 
La prova pià- naanîAsta diquette pateraîtàe figlîa* 
cione h riposta nel fatta untversidaiente noto clia 
i Vfni ptîi Vicchi di. parti alicoolkhc êetio qadlî 
éhe veiîfoiio prodotU <tatte uve pSk zoceberoae> e 
^eUi eoaiparaivaineala •fabbrîcalî' 'm vasi chmsi 
aeVqaalt -è tolto îl :soaMno< dispenKmenta di ear« 
bonio e di îdvogeno die lia tuogo ne*^vasi apert»« 



. La c^imioa ae aUe^ db«4i {Hniia|MdeéieHieftt» 
ildiracelo è'U oarfa^îo deiteitmiiiat«tMeiile ass«»^« 
to all^ idi'ogapi^ cd air otoii^iiou i QlMsti» ma^vm 
corpo dedu^si Êùrmeio 4m «sa -spceiale biiQ9» 
combinanaoe kircni ^a^ entrata la faese^ ddle parti 
alccx>Iiche del yino per opéra àei siièriGomlalii^ pra» 
ûeaso àà ooctfkiuâtîva^ feinaeulatîéne^ al modeuslesso 
cou àii la baia madetîmâ ,. dni!aiile il piiaMthr# 
liiasiiLtiioso hrjowatOy è paisata.dallo zucebero m 
oostilnke:«*ae portL Toiila i^ptaste varianai iiiodr4 
fiaauoiiî -e passajg^ <MIa alessa kaset, dw va as^ 
nimeodo foime dkrarse, ppcsoe^ afreolre ed a?# 
veogono va iàtta iodipendeiilemèiite dalP arîa bâi^ 
mocférica > perché T oisigiéoo opportoéo viaae. for4 
wto dalla dccempnaîalotte •doV'^acifMi! anciiie pef 
qiltlle parti A carbei»îo^ che «écstbaiti atutl'^altrii 
eoiiA>iDaMOiie , cocliltiiacioiio il «ebtifo ^aft.aeîdo. > 
A bea ponderare non ft^ elie 3 vioo , neHe iioili 
già cdliDa :e &Ueti jDriaaèanli .«ta .pm^ tnoviiiAaS 
imnaediato ooQlatta àeXt atiao^Iera. Abdife [ neli ;piiil 
Misibile grado drila kiUa fermeolasiooc vîiiasa 
ha¥vi «en^re qôalclie svtlupf»o di :fpM àoiâè ear4 
famii^ die^ come avverti'gîà in ptèi ol|tare nota 
û dot Basai y perçbè più lè^^cve/diel vèmoe pî& 
pesante deiratinoslara, porlasi alta . saperficîe. d| 
e&ia e si fi*appoae a ^aeifeo. ed a .«pieUa^ Se ditat 
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que «flb hMe mtncttiite di colmatara ci Aiees* 
•ioM m toppoiTe iotrasa per la porotità del legno 
o per ipiragli laadali iMe onmii Paria esteriore) 
«trrobbe qocila «mi troppo dî facilita espuba dal 
§M ndèa eartoaioo, o qoanta metao aMmitaaite 
d^l ooalallo dd iriaou 

Sa oiNMiiltiaiso la praliea fih iovatarata e ptk 
genaralineiite 4cgiiilâ , br fuale mm è poi'taiito 
iprcgevala qaaalo opiiMBO alcani y troviaono che 
Taria ataiosferica mm sûlo n è reputata e si re* 
pinta iDoecua qiMinla allô tndurré raceto«ità nei 
vfaii, ma 0J caasidara aati quale rtnedio contro 
la^ ntdatioia da cbe ne tiaM miaaodaii; e cîà è 
taoto rero che m «Ma di dare il travaao ai vini 
lOêtoAè ai maaifeflaae m. lora i s^gaaU délia ii<* 
prodotta fcrnMtttaiioQe; e quetta eperaaione, die 
h A grado aastÎMa del torriferito preœtio di P^u^ 
9ê9emii€t , si awguitoe dalla geaeralilà eolla eépétre 
ù viab al maggiare a. pm libéra contatto delParia. 
Se.diimiiia' l*ataMwfera loue il ganeratore délia 
•ortosità, il ftravaao aaaMiè iaspeodere , ne aece- 
larereUbela iacmasiotte. Ma glt «flSelti dt lut rieseono 
tutt* ail* oppoito gioverolissifai alla contervaslone 
deHa saailà dc^viai, alloatiaïaadoti coa esso ogni 
perieolo e tendeblaa verso qnesla toita di degene* 
raaiooe; cià-cl^ .in mio senao altribuire â puo 



ah perdîta dd gas actdo cariboaico , dU laélté parti 
iJcodiiclie» del caloiûco ac»crescittto dal movimeiiliD 
ibroiéiitattvo, e ferse aaeô deUa aceomnlata det* 
Srkkà, cui 11 vîim ti eapotie sftttfMaiidolo e ma- 
MmmédSb cott^ttia altuasfariea r^ellu qiiale t^scvk 
ftîecoiiie deUe perdile non è «, dii]iitai^$eB^: io.jvicft* 
dieUa spuilia ki <2ii« yoige *iifolla pafie 4i e«80 9 
4di*odore yjnoso alcoolifio piccanfte cbe spandesi 
anche a grande d1^tfin«9>i àa^. pHiila mdi quak âî 
tmvata. Vero è che } trayaifi aflMVoM«fMi|o l|i ge* 
neroMta de*yinl; ma if>punto per quçsto;; 4^>¥^î* 
luiiâee îa lf>ro la altâtudMia al|a aeefi6ca^p«^:e ^i 
accresce la teodenza alla putrida de8eafrazioo% 

Al fioe di travasare seiua^ affieyoUmeiilo ho fattq 
«opra rîiaarçare< estera ^te iuveatate alçoxi^e m^t/o 
chine paiticolart: îo pero opîfio che di esse ooa* 
venir possa dt usare ^ptando si travasi avaati h) 
$yolgiaiento d^la feroientauone; ma che nel.resto 
il jtravasare al.coperto a ferqiepitasiooe itabiUtiipoipa 
riiisdre par lo npeno jnujLâe aaaichè vantaggioMi» 

XX tulte 4iiieste veriâ' io dilÂ 9^ {are indiiU>la 
prava. Aksuqi aaim er #oao io ppiteieppe^o nUa 
gj^pierale G^nione ^b^ T $ri^, cfuiÀ^ometii vÎM 
alla dceiosit^ iod^^end^tenienl^ <)• ^■iif4#tf«tli« ftlr 
Uo primîipio; e pçr f«^sta-r||§ioiie»6« por»W^ «ro 
per^aaio cbe il, li*ii?asare riodiicll mT v^ ^«idil» 
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MMlwitUiUMiaM, mî énvro êmbkmkïa «perto ne^ 
IIIÎC0 dei travail. lo perCanlo nèa- <fi4ogavo i mièi 
tint' m oon on» seU volta in prlinavara , ed ero» 
m questa ifet mkni t imfttfto> e sei^scrpèioso osserva** 
tore et tàttQ le ^raticlle mp fo At ' «Mg^rî à ga«» 
raotii^ il 'noo ddf 0eiiÂall»«alnieftlei*ico,'ed'aico»« 
icgiifaie If e^dfislooeMriHrki^ dalle ^boill 43^0 in-' 
lonacarne di dewMi Iveiftitce blioèa la rapcnficfë 
e»tenia', Icel mmÊtoére iMMa l' insentrene nM^tœ^ 
dHume'e tfette cam^^ ebll* marre êMi ttamog* 
gfa imbiitMirmè 4lel J9tt»r4oto^ armata- di ttibî ; e 
MaUténtenèlo îki progtvssa^ sèta^re btett cbnne 'le biettt 
gÎTiftta le p% trccredltafe presci*îzioni enologicfae.' 
Con questo tràltamenAo' gtanmoat im aecadde ve* 
ron «sinrstrâ pèr ftttiga teroptf , e tfa un tafe esito 
andavattd pk^einl^ndb' itenlpi'è ma|[gtbi*i radici' le 
mie' opîtifoni^ ma quésii feficî evetitf enftHI fbrsé 
^h t^Iie^ad'aîtro nferaittl A cbe f >Ak( (^ oom-^ 
Ineruie per to p% ûsdtatN^tlr'mia eûsiodîa al pii)^ 
faMl|i$al prîncfpîafe deSâ state*, e ipieliî df fWitiîJ^ 
gUa'rméhiCisr in {lieenle" boétf 'r%utatamr proba-- 
bitmetite al ^fermeiko per ragione dl scarseteza d( 
maàlsa; o «r>(riit Unta lîmîtato il grado per que«^ 
•la iMittM lia* lioii* rhto«ir loffo fiinesto. 

Véline pefà* Il iê±% A^ 'f^ pîbttosto abbôn^ 
dki»la^nii4iiek« derhrtJa. La^grognMola cadata ii| 
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agostQ av«#a eome al s(dîto aliebato ramnio deî 
Vsotnmercîaiiti didlo acqiiwtare le uve che ne araiMi 
^tate piercosse^ dabUando r^iooevpbnente che. i 
vini loro avessero a portar seco qiud «apore $lit« 
:fieo legBosQ amài^ognolo cke t proviene. dalle parti 
aavnaceaie ed eMiocate degli. adoî e de^graspi. lo- 
pêrb ebe avevo affûta 1* avfterlensà di obbIigai>e i 
inîei agrîeoltorî a man^ire pochi dï priiiia délier 
veademmiâ le uvestti tralci 4à ogot se^cume onda 
reodei le normali ,: avevo otteauto l' iatenta di prcH 
iitiri^e ottimi vini seeviH da qual$ivoglta dtfett4x> 
Travasati queyti enCro ^ oaareof colle iad^cate catt** 
tele ooi*sero lutta lîl luglîo e buoQ tn^to deirago* 
«to sensa darc il mtaiEno segoo di ûprodotto fer"». 
oientorpoicltè fino .a quel paato la teraperatura 
defla cantina non crasi se non avvicinata al i4-^ 
|[rado reorauriano. Ma dopo. qaest'epoca il «aldot 
etteiiore avendo o^nipenetrate le pareil delta can-^ 
lina e la terrapienalura icifcoslanle: dai dueiatl 
ove essa non appnggia.ad attri febbricati ^ ma 
elevo la lemperatura inter»fcf«a gr. i8 e piii., ed. 
i vini: coBlenuti naUe Botli «ilbate liittgo essi due 
lali, nei.pocki gioraii ne*qoaU io nte li vijsitai-,: 
eatrai^ono iu taie gradô di fermenlaziont ebe U 
aitrpvai di già acelificati, menti*» quelli délie 'botlt 
poste agU altri lali , «ebbene foiasro.di pîxx gicankia 
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Gutasto. 

La deficienxa detl* aleoQl#r è la causa occasiottale 
àà giMMto de' vinî : qaesta degeoeraiione è il li'- 
•ukaiDdato di ona prosecuston^ délia fermentasioiie 
tioosa^ dbe prende il tooo piU o mtno di putrida 
io vUta del grado délia deficienift istessa. La defi- 
eieoia dîaloiMde è natarale in Utiti i vini proce» 
denti da uve deboli non bcn malore , colli^ate in 
paeie omido , in dima freddo, in esposizioni set« 
leatrionali , o raccolie iiofo loaga ttagiooe fredda 
a piovoaa: è procuEata np vîoi fabbricati ton pe»* 
•imo metodo dbe li espona a considerevolt per- 
dite» ed in qoelU cbe ancha fabbricati a rigom 
di arte » vangono -poscia mal goi^rnati^ pt*incipal- 
mente col troppo lasciarli sventarc esponendol» 
frequenteoiente ail' aiîa^ 

Il guafto si ricouosce^ dallo scoloramento ed in* 
torbidaniento cke invadono il vino, il quale in 
questo stato acquisla una tal quale denntà oliosa, 
imprime alla lingua un sapore dolcigno, e manda 
per ultirao.un ingratissimo pntrido odore. Riani- 
mata la fermentazione in un vino «neivato nasce 



« 

UBO slegatnepla ne* «uoi priiicipii elemeutari , in 
Tirtb^ del ^ual^ il lievUob sî sépara , la sottania cù* 
lorante sf pr«cfpit% ma no^ puo deporsi per la 
densità mocoift «he il liquîdo bn acquistata dalla 
atparàzioBe jel liçvito, ed ib questo statO'^il ?ino 
non è piu atto nemmeno ad essere disUllata 

Tafito il ^asto clie Facetosit% sono due mail 
senza rimedio quaato alla poteoza di ridonare al 
IRÎPO i priaittivi suoi caraiteri. Dai vini acetificati 
pero puo ancora iricayarsene utile impiegandoli 
uella fabbricazi#ne deiraceto: i vini guasU non 
sono pKi liuoni a nulla. 

I vari odori o sapori stranieri <^e acquistano 

talvolta i Tini per mancjn7«a di cure die 1* uo* 

ino impiegare debbe nA moudare i ^recipienti 

ahe li conteogono od alirimenti, non sono a oon- 

siderarsi vere degenerazioni » ma difetti loro pre« 

stati indipendentemente da essi stessi, e che non 

avyengono giaroinai quando dii presiede alla loro 

custodia ba buoni occbi» buoa olfatto, e sopraN 

tuttobuona volDntà di esercitare questi sensi e di 

non rispanniare preveggenza e faticbe al fine di 

conseguire lo seopo cbe si è prefissa, o cbe altri 

è in diritto di aspettarsi dalla, di lui opéra. Non 

mi credo percio in debito di qui traftarne appo- 

sitamente , potendo ognuno nelle cose che ho dettt 

Del Vino* ao 



a suo luogo ricavare î preeeltî op|K>rtuRi onde 
ti fpxm non arrivino gtammai i^ loro viai. 

Cafo vil 
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* 

Acelo. 

EgH è l^addo acetoso dei cÎHinlci : i il rnutta» 
meoto finale di queireccesso di fermentaziône vi« 
B06& che spinge i vint alla acetosità, ed è figlio 
délia seonaposisîooe dell^alcoole del vino, per ef*- 
fette délia quak la base acetificabiley carbonio, en- 
ii*a in noove combiiiaxioiM' colPidrogeno e coli'os- 
s^eno ebe si svotgoo& dalla scomposieione dî at- 
cune' parti dell^ ac^a per la pi'esenza efîettiva del 
caloi'ico. £sfiO ba ua sapore gi*alo^ piccante \ colora 
tn rosso le tiniure vegelalMli aacurre ; colle basr 
salificabili forma diversi sait ^ col calore si con<« 
verte in ^as. Depurato da ogni sostana^ eteroge- 
ikca fissa ool tuezao cleiia distillâtione y acquitta il 
ttome di acido acetoso puro. Colla caogelaztone si 
ettiene rac'ulo acloso conceotralo : in quesla ope- 
faaia^v* ].>cvde perà alquauta di sua fi*agraiiziu 
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L' aeeio radicale $i oltiene colla distillazione del 
▼erderame, e $i porta a tanto di conceiitrazione 
da ridurlo concretOt anzî solidamente cri$taIlizzato« 
Tutte le sosUoze zaccherino-mucose producono 
aceto dopo di avère percona una fermentazione 
vHIOsa. FÎDO dalle legne si estrae uo aceto. lo 
trotto solo di quelle cavato dal vino. 

L'aœto entra in roolUssimi usi, e soddisfa a 
molti bisogni dell^ umana vita ; e quindi fa parle 
deir igiene e d«Ua terapeutica. Le arti parimenti 
assai di vantaggi traggono dali'acçto. 

Più iorla di aceto ritrovansi i>el commercio : il 
iDÎgliore perà sia per P umana sainte die per le 
arti è Taceto naturale, ossia quello che è il pi^- 
dotlo del solo vino volto alla fermentazione ace* 
iosa. Esso i antisettico e disinfeltante; serve a conr 
dimeuto èd a conservaziooe di moite materie ali- 
mcntarie; entra in varie preparazioni farroaceuti- 
elle, quali lo spTrito Aà minderero, Possimiele, la 
aerussa, Testratto di salurno ec. Délia cerussa si 
valgono anche le arti sotto nome di biacca , sic- 
corne usano del verderame ossia acetîto di rame 
e di moite altre preparazioni di cui Taceto è parte 
intégrante. 

Ho indicato superiormeotc per meszo di qualî 
agenti si ecçiti la fermentazione che fa degenerare 



5o8 1>EL VINO 

i viol alla acetosiâ, fra quali primeggla una sostaii- 
Ea inucosa die rînvtensi neile ave , detta lievito , e 
cbe è molto somigliante al glutiae die risiede nei ' 
cereali. Quando peiianto vogUano ridarsi îo aceto 
vini mancanti di lievito, o voglia ottenetsi una 
acetîGcazione ptù soUedta delP ordinaria , dobbia** 
mo accrescere la dose di esso lievito , lo die si 
ottieoe sciogliendo nel vino una parte di lievito 
da pane di formento o di segale, ed esponendo 
la miscela ad un' alta temperatura. Di una so!»tanza 
«imile sono pure dôt^tî i sermenti; quindi se di 
essi ammacoati se ne aggiunga a quel vino dic 
bramasi di acetificare , e si esponga del pari al ca« 
lore, otterrassi lo stesso inteuto. Questi due me- 
todi perô fanno prendere ail' aoeto qualche odore 
e sapore non troppo omogenei. Oltre il melodo 
piîi Gomune di impiegare la fecda stessa delPaceto 
per acetifîôare il vino y quello die io reputo mit ^ 
gUore si è di usare dei graspi recenti délie uve 
ben intrisi di mosto. Si depongono questi entro 
una botte cbiusa cbe si espone al calore del sole, 
pel cui mezzo passano in pocbi A e quasi per 
salto alla fermentazione acetosa : si versa in allora 
^opra di essi del vino e vi si tiene per otlo o dieci 
ore indi si sottrae per lasciare cbe i graspi nuo- 
yatnente e;>posti al sole pixicedauo nella iucomin» 
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fjata fermentazlone , ottenuta la qnale , si versa 
loro sopra di nuovo lo stesso vino, che di bel 
Auovo loro si sottrae alcane ore, dopo ; e conti- 
Buando în questa alternativa per qualtro o dinque 
▼olte si ottiene an aceto perfeUissimo. 

Tante i vini bianclii quanto i colorati haiiDO 
la stessa attitudine a âtvemre baoo aoeto f quelle 
perè preparato col vi no bianco , oltrecbè è più gra* 
cUto air occfaio snlle mense dei riccbi , aéquista 
ancbe in fatio più sollecitâmepte quel gusio dilt* 
cato che non hanno sulle piime gli acetr colorati 
finchë non sîa în essi compîuta la scoii>posizîon<e 
e precipitazione della materia colorante. 

L' aceto è un lîqutdo abitato da un nuraerosis- 
simo popolo di animali tnfusorii ; cbiunque lo paè 
provare a se stesso col. mettere un cbeeluaio dî 
àceta in un biccbîere di acqua pura ^ ed osser- 
▼andola in segnîto attra verso i raggi del scie. 

Alla preparazione di un bu on aceto è necessarîo 
di impie^are degli ottimi vini j per questa ragione 
i vini fabbricati in vjsi cbiusi sono comparative- 
inentç preferibili* Alcuni non coAtenti di avère 
buon aceto per gli osi economici sono andati io« 
ventando diversi modi per renderlo sempre piîi 
squisito e givdevole col concorso di alcune dro« 
l^e riccbe di parti aromatiche , skcome il ciiu>a« 
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momo, i gurofimi e MinQi, ed a qocste îufaâoni 
diedero il nome di aœto aromalico od aromatis- 
zato. Si è volola del pari aocresœre la dk loi ef- 
ficada antisettica mediante la canfora, V a^&o ed 
altre somiglianti aottanse acri • fétide , e qocsia 
misoda passa sotto nome dt aœlo de* quattro La- 
dri , prctendeadoM clie appiuito Y omanità vada 
débitrice dî qoctfa prqparasioDe a qoattro aggres- 
iûri che per la dî leî rivdazioBe ottettiero Tesen- 
cione dalla peiia capitale coi i loro de^tti li ave* 
Taiio trasetnatt, 

L* iiDpîego peio di viai eœdteiiti , cbe trormao 
sempre ua filevaiite pressa nel eomineroio, fa che 
Tacete non possa del pari invilirsi di valon», e 
quindi BMle serva ai biflogni del porero. L'arte 
percîà^ aaimala forse in parte dalla avidità ddi 
guada^o , ha pensato a prodorre ua aceto aoeiio 
cosloso cdlo osare alla di loi fabbricazioDe deî 
vlhi a mezso guasti , e che noa banno percîà dalla 
loro pîu forte scompotisioae acqaistata qœl feti- 
do 4>dore di cuî «opra ho parlato. In qaeAo stato, 
stccome ctfaleagoao aacora qualdie picoola parte 
alcoolica , che pefè noa ne Curdbbe tornare coa- 
venieole la distitkaione , sono toscettibiti di assu- 
mère qualche legger gi*ado di acetosilà > die viene 
in efst rafiacsalo aitificialioeiile dal con?q;no dî 
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irti lievito , delP allome di roccâ e 'di inolte dro- 
^he acri , fra cui prîmeggiano il pepe fiero , il 
pepe lungo , lo zeozero ec. ee. Se questa prépara- 
xione si coinbinî colle sane viste di 'una ben di« 
retta polizia nxedica tutoria délia pubblica salaU, 
«ion è qtiistione appartoaente si preseote traltato. 

Smziojim II. 

Acqtuiv*ile. 

Il rapoi-e del vino îonalzato per messo de! faoco 
e condeasato per applicasione suc^p^iva di ba^sa 
lemperatura si raccoglie sotto forma dt un liquidé ^ 
soaveoleute , limpido senz' ombra di veruQ colore , 
più l^gero delPacqua e clie avvicinato al fuoco 
abbrucia con uaa fiamma raobilissima di coloré 
larchioicdo , lasciando dopo la combustione un 
resîdao acquoso che in parte è il prodotto délia 
combustione istessa, e pel resto è tutto proprio 
del liquîdo espostovi. Qaésto tiquidb è cio che 
dicesi acquavite, e consta di alcoole misto a piii 
o meno di acqoa , cbe nominasi flcmma , dalla 
qaale si libéra per mezso di ripetute distillazioni , 
assumeDda:.in allora la denominaaiione di alooole 
o spirito di vino reitiâcato. 
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Ma F «Icode oltenuto colla dtstiUasione , seb» 
bette procéda dii*ettainenle llall' alcoole ossia dall« 
parti alcaelîche contenute net vioo, non ci rap- 
pretenta pero quelle parti medesimc nello stato ia 
cai trovanst nel vino , ma è un aggregal» di esse e 
di. oaloricct in cliimîca combinaiione. Si è a lungb 
disputato intorno il considerare 1* alcoole distillato 
pîuttosto uu edotto die un prodotto del vino : ma 
il fdtto di non avère giammai potuto riuscire ad 
edurre vero alcoole dal vino mediante i processi 
.frjgoriferi; e Paltro die riunendo i prodotti dclla 
distillazionc col corpo morto residao , non si ri- 
prodaoe lo Btt/êo vino che fu esposto alla distil- 
latione, parlarouo abbastanza chiara ifi favore 
délia seconda opinione. 

.Da latte le sostanze mncoso««uccberose esposte 
dapprima a processo fermentativo la distillazione 
«strae più o meno di alcoole: ora perà il discorso 
non riflelte cbe sa qudl' alcoole che si ottiene dal 
vino. 

La distittazibne è il criterio migUore per giudi- 
care del gradô di generosità del vino, giacchè il 
prodotto in alcoole sta in ragione diretta di que* 
«ta; e Takode di migUore qualità si ottiene fp^ 
|ionto dai vini più robûsti e spiritosii^ Nei paesi 
ove il raccolto del vino esubera di lunga mai^o A 



bhogno del eonstimo e del comoiercio, siccomc 
airviene nella Fraticia tnerîdîonale , se ne distillar 
grande quanlKà e n ti^Uengoho deUe acquevitî ec* 
eellenlî , deHe quali pure se ne fa oggetto di con« 
siderevole euportazîoiie. Le regîoni ail' încootro , û 
cuî vino o maDca o copre appena il b»«|^o, li*ag- 
gono dall' estero le acquevîti fine , e rîcavano colla 
dfstiilaaioiie drile vioacce redtict dalli strettoi , ud« 
«pecie di acipnvtte ôrdîoarîa, cbe porta seco uu 
*odore ed un sapore empiream^tici^ pel qaali non 
M pua facîknetite ammettere faorchè nelle artî. 

Naroerosisslnaî toao glî usî ai qaalî la societi 
dei^tnia le acquevitî , tanti> oeita eoonoma délia 
▼lia qnanto *|>0r la raffinatejgoa del gasto e pel 
lusse. Alla preparazîôiie de' liquori e di moite io* 
stanie medicaineutose si fa entrare l'alcoote puro 
carato datta rettififiasioDe éeiV àoquavîte eslratta 
dal vrnor agli usî pîtt abbîetti si destina Tacqna- 
TÎte prodoUla dalkf vinacce. Moki tentativi sono 
stati fait» per togtiere a qtvesla P en^irietinia : in' 
ora per& non si è rmvenuto un roetodo soddis^ 
lacentie^ Sfeconne on taie dife|to sembra derîTa^ 
re daib esporre le vinacce asciiitte tielP alambic* 
eo posto ad immediato contatto^ col fuoca, pei^ 
cuî nna' parle de' fiocioi, de' vkiaoctoli e de'graspl 
riaente un grado di torrefozione » non. sardsbe 
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fuori dl ragione il tentarne la disUUazioQe al ba- 
Kno-maria, quaodo un csflcolo da istituirsi suUe 
maggiori spese che seeo îniporierefabe naturalmen- 
te quesia variasioiie fosse per dîmoHrarae la 
coQTenienza. 

L^ateniîie msemenle alla dt8tîUa»0oe dd vîne 
4icesi alambiceo: fl piii ufîtulo i quello dt ioreB* 
xtone del àg. di Beaumé y al quale p«^ forôfto 
faite Dumerose vaiiaeîoni. Egli è usa pootola di 
rame ciie porta un coperdaio aoBtcaflieate eavo,' 
«lia CQt esterioriA sorge ua reeipieote. Ae si man* 
tiene ripieno di acqua frêdda , e cbe percio è de- 
•ominato réfl*igerai0rio appunto dalla funsiooè 
di presentare al vapere d^ vioo qbo spaaio di 
bassa temperatara ael quak oûsdeMarsi e lap^ 
prendersi intoroo aile pareil per racoogBersi îb un 
ranale comuDe dtsp09te alto iagiro délia base del 
roDo» ed usoîme per apposilo tabo dt estraaione. 
Le varîaaionî p& fostanaiali fatte a qaeslo alatt^ 
btcco baoDO prindpaimeate oonsistito aello allons» 
tanamento àA eoperchio dalla pe^tdia» frappo* 
nendo loro us largo tubo or% retto ora ricurvo 
air oggetto cbe il vapore perda, sirada ûicend^ 
prima di arrivare al refngeratovio , ui»a buona 
parte del calore die contiene. Jl Mamzio , esclu- 
deado il refrigeratorio ad acqua , sostitui ad esso 
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un luDgb e largo tubo di métallo elevato lateralr 
isente aff alambicco, colla somtnità del cappello 
de! quale comuuica pec meszo di un coodotto tras* 
verside. Questo tubo è diviso ta tre parti da doe 
diaframmi , da ciascona delU qaaii fev an tubo 
diiceodente éi ottîeeô uD* acquavite di dîvei^io 
fcûûo di ooRcentrazioaie* Qoesto tubo è qaello cbo 
pftSfa sotte tiomefdi disÊUUuore del Marazio, ed 
è spedalnenlê destinato alla dUtlUasjpoe del vino. 

QttaluBque sià la forma détV alambîcco cui diasi 
la preferensa, addattato qaesto al fomello, ;Bi rî« 
«calda il vtao fino alla boIKuoAe) ed io allora si 
înaalsa qtid vapore cbe iHmdeiDMto irf otti^ne sôlto 
forma di acqnavite. ASucbè e9iiY4n|[a di proce<> 
deit) alla distillasioue, il ^rodotto io acquavite . de« 
rappresentare la sesta «parte della quantità del vi* 
Bo; se M ottieiie meno, P o||M*acioiie noa présenta 
UR intéresse y traiinecbè in ooncorso di un vino 
per alcunt gradî degeaeraXo^ nienti*e «febbene 1* al» 
coole di alconi di ^uesii vi«i sia poco gradevol« 
al palato, se ne troverà sempre spaedo per le arti. 

Per la distillazione délie vinacce si adoperano 
«lambicdii atsai capaci : la lora pentola Ua pressa 
poco la figura di quella déll' alsunbicco pel vino: 
il .cappello invece è assai diyerso, coosistendo esso 
ta una piccola vôlta depreisa ^ dalla cul base par« 
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lono parallelli ed a poca distanza fra loro dae 
tubi di estrazîene^ t quali van no ad immetteraî 
In un doppio tubo spirale di minore dlametro5 
de^o êtrpeniinOf che patsa in uoa vasca di acqua 
fredda e che evjniTale al refrigeratono del Beau" 
mé. Le vtnoecé reditcidagli ttrettoi n éonseryano 
per la diitiHazione raccogliendole entro tini ben 
compresse e lutate cùn terra forte bagnata coii 
flcqua onde imptdirne la oomtinîcasione coU' aria« 

La maggior pavte délia acquavite cbe si bttiene 
ni Loisbardia dalla diittUaKione délie Tiaacoe si 
esporta airestero per la via délia Svinera. 

Le TÎnacce rediici dalla dî^tillacione passano 
ad accrescer^ la massa de^nosUri ooiidini, di cql 
promovono oon grande rapidité il fermento per« 
fezionatore. . ' , 

Dalle: Vf nacce cbe ^9n si assoggettano alla di-' 
stiilazfoine si pub ai^ivli di pastai'l& ai oOncimî 
estrarre î vhiaceiolt, dai quali si ottiene on olio 
ottlmb per la illuminazû^ne , s^ aon ad altri usî, 
gîâcchè abbrada spandéndo pochîsstmo futHo. L'a 
Lomb^rdio perà non si oocopa o ben pooo di qoesta 
produzione, ma ùnpiega piattostoi vinacdoli a no» 
drirne il petlame; i colombi ed i> makli, sebbene 
fdrse vantaggi maggiori potrebbe ritrarne dalla estra* 
aione deiPoUo, nelU nancanza îa cai si travadi 



questa derrata e nella poca tendepza nella gené« 
ralità degli agricoltori alla coltivazîone délie ptante 
(olcifere„ 

Semiovm IIL 

Tarlaro, 

Il tartaro è un sale risultante dalla potassa 
eombinata coU' acido tartaroso i esso si depone dal 
vino misto a varie impurità e trovasi cristallizzato 
sulle pareli interne de' vasi vinari^ Nel commeroio 
si conoscono due specie di tartaro, il btanco cioè 
«d il ixMso, cbe non differiscono pero se non per 
la proyenienza da vino biànco o da vino rosso, 
Mon tutti i vini danno la stessa quantità di tar^ 
taro : i vini rossi ne producono in maggior copia. 
I vini oel sapore de' quali prédomina 1* acido sono 
in générale i piîi abbondantl di tartaro. Il tartaro 
tal quale viene dalle botti si denomina tartaro 
crudo, Da questo^ raediante la depurazioue 9 si 
estrae il cremore di tartaro ^ sale purgativo assai 
n^to ; colla distillazione si ottiene V acido tartan, 
rosQ I e poUa . combustione si cava la potassa il 
cul uso è estcsissimo nella terapeutica e nelle arti. 
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Smsiove IV, 
Ferderemie. 

L^ossido dî rame sciolla neir acido acetoso for» 
ma UD sale di un bel cokMr verde , che si cristal- 
Hua , il qaale nel cdmmercio passa sotto il noiue 
generico di verderame, e cbe t clninici denoiui» 
nano acetito di rame. Tutti gli agenti capaci di 
indurre Fossidasione metallica producono vari6^ 
altre specie di verderame, Qualuaque sia la di 
lui provenienza , egli è sempre un potente veleno 
per le uinaue viscère, e questa nozioue deve rea- 
dere avvertito l^enologo di non rmpiegare giani'- 
mai vasi di rame od altri utensili di questo me* 
tallo sia trattando il mosto , il vino oppure l'ace* 
to, a meno che essi stromeati non siano ben pat-^ 
tiuati di stagne , oppure argedtati , e deve rendere 
solleciti coloro cbe dirigono la domestrca econo* 
inia delli» famîglie , afiincliè evitino possibilmente 
la preparazione délie vi-vande acide e la loro per* 
Miaoenza iu vasi & rame; siccome pure délie so«- 
stanxe grasse y oliose ed in eut et»ti-a in quatcbe 
parte il sale comune. 

it verderame r assai adoperaU> uelte artî ed i» 
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fspecie per le vernici clie si appBcano ai legni* 
al dire di B&sc esso mantiene il propricr veleno 
anche in questo stato y in modo che diventa mor« 
taie per coloro che mangiano il pane colto in un- 
forno riscaldata con iegne âimili ; e non è seuaa 
pericdi anche la loi^o coinbirstione sui fuocotari 
perché i vapori di qaest^ ossido sono seœpre vene» 
fici , e percbè le ceneri in cnt si trova $oao ca- 
paci di guastàre la biancheria. 

Siztoirs V. 

Siropo cCiwa, 

II succo delIe uve concentrato col mezzo della 
evaporasione , e lîberalo dagli acidi .colla cake » 
e daUe niaterie estratttve colla chiarîBcaztone > 
acquista il nome di siropa A uva che puô anche 
rîdursi allô stato di zr<Ju;cberov Quando è stato soi» 
tanto assoggeHata aUa evaporasioDe dicesi Sapa 
ed è in questo stato che nella econoinia si ado» 
pera per cou£etiare i ft'uttk 

Il mosto appena uscito daile bacce ha una ten^ 
denaa alla fermcntazione vinosa y ehe e«uyiene di 
sopprimere onde ottenere leinpo per eseguire le 
opaaftioai necessaiic a ridurlo alh> stato di sapct 



e di «iropa Questa soppressione si efFettaa coUo 
ijnpregnarlo di vapore solforoso nei modi indicati 
ove bo parUto délia solforatora de' vini , lo die 
ia termine di arte dicesi muiisnio. Il sig. Laro^ 
die fu il pi:imo die applicasse il Tnutismo ai mo- 
•li da siropo: questa pratica non era dapprima 
li«ata, «e aon per addoldre col mosto ammi^tito, 
i vini oomuni, e prindpalmenJte quelli per natura, 
o per principio di degeuerazione alquanto addi. 
Ultimaoïeate al mosto ammutito è slato proposto 
di iostituire il carbonato di calce» ossia le scheg- 
ge di marmo , ma pare die i di lui buoni effetti 
OQO iteno ancora oosa bene dimostrata. 

Nel mutismo seiubra obe avvenga la distruzione 
del lievitû.per una spede di combustione ossîge- 
fia y predpitandosi per di lui effettô grande quan- 
tità di deposito mucoso cbe rende uecessano il 
travaio «uccessivo an die ripetuto. 
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